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ПРЕДИСЛОВІЕ. 


Въ  составъ  колбаснаго  дѣла  входитъ  не  одно  только 
производство  колбасъ  и  сосисекъ,  и  заготовка  ветчины, 
солонины  и  малороссійскаго  сала;  занимается  оно  также 
выдѣлкою  цѣлаго  ряда  мясныхъ  продуктовъ  *)  студеней, 
паштетовъ,  фаршированныхъ  издѣлій,  мясныхъ  сыровъ 
и  т.  п.  предметовъ,  изготовленію  которыхъ  посвященъ 
здѣсь  особый  отдѣлъ. 

Колбасное  мастерство — не  русскаго  происхожденія; даже 
самое  слово  «колбаса»,  со  всѣми  производными,  заим¬ 
ствовано  у  польскаго  языка:  кіеІЬаза — колбаса,  кіеІЬазка  — 
сосиска,  кіёіЬпзпіса  колбасная  кишка,  кіеіЬазпік  — колбас¬ 
никъ,  кіеІЬазпу  и  кіеіЪазоѵѵѵ — колбасный.  Хохлацкій  тер¬ 
минъ  для  колбасы  —  «ківбасъ»,  богемскій  —  кІоЬаза.  Изъ 
этого  можно  заключить,  что  колбасное  дѣло,  возникшее 
на  Западѣ,  проникло  къ  намъ  черезгь  Польшу,  Литву  и 
Галицію,  а  уже  затѣмъ  усовершенствовано  у  насъ  при 
шлыми  нѣмцами. 

Какъ  бы  то  ни  было,  дѣло  это  развилось  у  насгь  по¬ 
всемѣстно;  мало  того:  образовалась  даже  особая  русская 
спеціальность — московская  и  углицкая  колбаса,  и  имѣются 
особые-же  кухонные  рецепты  для  изготовленія  чисто  на¬ 
ціональныхъ  .блюдъ  колбаснаго  характера.  Но  развилось 
у  нас'ь  по  преимуществу  промышленное  производство, 


*)  Въ  виду  этого,  нѣмцы  называютъ  колбасныя  издѣлія  „мяснымъ  то* 
паромъ44  (Ріеізсішаго),  тогда  какъ  самыя  колбасы  называются  у  нихъ 
„ХѴЧігуі*,  а  сосиски — „\Ѵіи\чІеГ.  Правильное  названіе  колбасной  торговли — 
„Р1еізсЬ\ѵагеп1іапсІ1іт&“;  тѳрминомъ-же  „’ѴУигвіЪисІе"  обозначаютъ  только 
„колбасную  лавочку".  Колбасныхъ  дѣлъ  мастеръ —  „Р1еі8сѣ\ѵагеп1іапс11ега; 
слово  „ХѴигзЪгаасЬег*  (колбасникъ)  имѣетъ  обидное  значеніе.  У  французовъ 
встрѣчается  то  же  основное  понятіе;  слова:  сЬагсіііег  (рѣзать  мясо,  мясни- 
чить),  сѣагсіКѳгіѳ  (колбасная),  сЬагсиііѳг  (колбасникъ)  происходятъ  отъ  ла¬ 
тинскихъ  словъ  саго,  сагпів — „мясо44  (но  французски  сііаіг). 
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тогда  какъ  домашняя  колбаса  изготовляется  только  въ 
исключительныхъ  случаяхъ,  скорѣе  всего  какъ  гастроно¬ 
мическій,  а  не  какъ  обыденный  предметъ.  Домашнее  про¬ 
изводство  колбасъ  практикуется  у  насъ  всего  чаще  въ  за¬ 
падныхъ  губерніяхъ  —  въ  Балтійскихъ  провинціяхъ,  въ 
Литвѣ,  въ  Польшѣ  и  въ  Малороссіи;  въ  остальныхъ  мѣ¬ 
стахъ  оно  рѣдко  входитъ  въ  обиходъ,  даже  у  помѣщи¬ 
ковъ,  тогда  какъ  въ  Германіи,  Австріи,  Венгріи,  а  частью 
и  во  Франціи,  Англіи  и  Испаніи,  домашнее  производство 
сильно  въ  ходу. 

Объясняется  это  нѣсколькими  причинами.  Во-первыхъ — 
устройствомъ  печей:  въ  Россіи,  ради  тепла,  печи  устраи¬ 
ваются  съ  поворотами,  а  заграницей  —  съ  прямымъ  дымо¬ 
отводомъ;  такъ  что  тамъ  можно  коптить  колбасу  прямо 
въ  трубѣ.  Во-вторыхъ  —  недостаточнымъ  знаніемъ  свино¬ 
водства:  у  насъ  кормятъ  свинью  какъ  попало  и  чѣмъ  по¬ 
пало,  а  тамъ  выкармливаютъ  ее  систематически;  здѣсь  содер¬ 
жатъ  ее  въ  грязи  и  запущеніи,  а  тамъ  въ  холѣ  и  чистотѣ; 
поэтому  и  продукты  получаются  иные.  Въ  третьихъ — не¬ 
знаніемъ  практическаго  колбаснаю  производства  вообще, 
чему  немало  способствуетъ  крайняя  бѣдность  русской  ли¬ 
тературы  по  этому  предмету.  Есть,  положимъ,  прекрасное 
сочиненіе  д-ра  Симонова  и  магистра  Игнатьева:  «Кол¬ 
басное  производство»  и,  какъ  приложеніе  къ  нему  — 
«Французское  колбасное  производство»;  но 
первое  стоитъ  (і  рублей,  второе— 1  р.  50  к.,  что  состав¬ 
ляетъ  вкупѣ  7  р.  50  к.  По  достоинству  — недогроо,  но  по 
цѣнѣ —доступно  не  каждому... 

Имѣется  также,  въ  XXXI  отдѣлѣ  знаменитой  книги 
г-жи  Е  Молоховецъ  «Подарокъ  молодымъ  хозяй¬ 
камъ»,  сборникъ  спеціальныхъ  рецептовъ  для  заготовки 
запасовъ  изъ  свинины  и  для  домашняго  производства  кол¬ 
басъ  и  сосисекъ.  Рецепты  эти  превосходны,  слова  нѣтъ; 
но  всѣ  они  кулинарнаго,  а  не  промыслового  характера, 
такъ  что  для  профессіоналовъ  рецепты  эти  не  подходятъ. 

А  больше,  насколько  мнѣ  извѣстно,  по  этому  предмету 
ничего  нѣтъ! 

Сочиненіе  присяжнаго  мастера,  Эпнера,  знатока  по 
части  колбаснаго  дѣла,  считается  въ  І'ерманіи  образцо¬ 
вымъ,  и  именно  по  той  причинѣ,  что  оно  излагаетъ  са- 
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мую  суть  вполнѣ  наглядно,  популярно  и  въ  самомъ  сжа¬ 
томъ  видѣ,  но  при  этомъ  одинаково  пригодно,  какъ  для 
профессіональныхъ  мастеровъ,  такъ  и  для  практическихъ 
хозяевъ.  Поэтому  оно  и  у  насъ,  въ  Россіи,  можетъ  быть 
полезнымъ,  частью — профессіональнымъ  мастерамъ,  же¬ 
лающимъ  познакомиться  съ  пріемами  заграничныхъ  спе¬ 
ціалистовъ  а  частью  и  нашимъ  сельскимъ  хозяевамъ, 
особенно  мелкимъ,  имѣющимъ  возможность  выкармливать 
на  убой  свиней  и  гусей,  устроить  у  себя  небольшую  коп¬ 
тильню  и  заготовлять  колбасные  продукты  нетолько  для 
домашняго  обихода,  но  и  на  продажу. 

Для  такихъ  хозяевъ  дѣло  это  можетъ,  при  желаніи, 
стать  крупной  доходной  статьей. 

Но.  книга  эта  способна,  помимо  этого,  служить  и  вообще 
каждой  дѣльной  хозяйкѣ,  нетолько  какъ  полезное  допол¬ 
неніе  къ  кулинарнымъ  рецептамъ  для  изготовленія  студ¬ 
ней,  паштетовъ,  фаршированныхъ  блюдъ  и  т.  п.,  но  и  для 
заготовки  въ  прокъ  различныхъ  колбасъ  и  сосисекъ,  до¬ 
нынѣ  пріобрѣтаемыхъ  исключительно  изъ  колбасныхъ  за¬ 
веденій.  Возможность  эта  обусловливается  мокрымъ 
копченіемъ,  для  котораго  не  нужно  никакой  коптильни 
Книга  Эпнера,  насколько  было  необходимо,  примѣнена 
къ  условіямъ  русскаго  хозяйства;  поэтому  многое  къ  ней 
прибавлено,  а  кое-что  лишнее  — выпущено. 

Позволяю  себѣ  надѣяться,  что  трудъ  этотъ  окажется 
небезполезнымъ. 


//.  //. 


*• 


I.  ОТДѢЛЪ. 

Общія  положенія. 

1.  Значеніе,  цѣль  и  польза  колбаснаго  производства., 

Наряду  съ  хлѣбомъ,  мясо  занимаетъ  самое  видное 
мѣсто  въ  числѣ  пищевыхъ  предметовъ.  Особую  роль  игра¬ 
етъ  при  этомъ  жиръ,  и  преимущественно  «мягкій,  т.  е. 
способный  плавиться  при  обычной  внутренней  температурѣ 
тѣла;  такой  жиръ  всасывается  пищеварительнымъ  кана¬ 
ломъ  и  идетгь  въ  прокъ,  частью  отлагаясь  про  запасъ, 
частью-же  разлагаясь  на  подобіе  крахмала,  такъ  что  онъ 
способствуетъ  сохраненію  теплоты  тѣла,  помогаетъ  желудку 
въ  его  работѣ  и  придаетъ  пищевой  кашицѣ  скользкость 
и  мягкость, — развивая  при  этомъ  въ  8  разъ  сильнѣйшую 
пищевую  энергію,  чѣмъ  крахмалъ. 

Замѣтимъ,  что  въ  составгь  хорошаго  свиного  мяса  вхо¬ 
дитъ  значительное  количество  жира,  совершенно  мягкаго, 
легкоплавкаго;  поэтому,  хорошая  ветчина  и  правильно 
изготовленная  колбаса  могутъ  считаться  крайне  полез¬ 
нымъ  пищевымъ  и  питательнымъ  продуктомъ,  даже  пред¬ 
почтительно  передъ  всякимъ  другимъ  мясомъ. 

Основнымъ  началомгь  колбаснаго  производства  послу¬ 
жила  насущная  необходимость  заготовлять  мясо  въ  прокъ. 
Когда-то  люди  жили  менѣе  скученно,  ч'Ьмъ  теперь;  они  се¬ 
лились  семьями,  въ  отдѣльныхъ  хуторахъ,  и  каждая  семья 
рѣзала  скотъ  только  для  собственной  потребности.  Если 
семья,  со  включеніемъ  домочадцевъ,  была  многочисленна, 
то  убой  не  представлялъ  никакого  убытка:  мясо  уничто¬ 
жалось  безъ  остатка  втеченіе  2—3  дней;  но  если  неболь¬ 
шой  семьѣ  приходилось  рѣзать  крупную  голову,  то  изли¬ 
шекъ  необходимо  было  либо  сбывать  во-время  другой 
семьѣ,  либо  заготовить  въ  прокъ,  и  такъ,  чтобы  оно,  не 
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портясь,  могло  сохраниться  болѣе  или  '  менѣе  продолжи¬ 
тельное  время. 

Впослѣдствіи,  когда  появились  профессіональные  мяс¬ 
ники,  такая-же  необходимость  создалась  и  для  нихъ:  если 
мясникъ  не  успѣвалъ  во-время  распродать  всего  убоя,  то 
обязательно  требовалось  предохранить  остатокъ  отъ  не¬ 
минуемой  порчи. 

Ближайшимъ  средствомъ  оказалось  вяленіе,  т.  е. 
просушка  мяса  на  вольномъ  воздухѣ.  Вяленіе,  Лакъ  сред¬ 
ство  для  окончательной  заготовки,  уже  давно  не  практи¬ 
куется;  но  оно  и  до  сихъ  порч»  предшествуетъ  копченію; 
безъ  предварительной  просушки,  правильное  копченіе  не¬ 
мыслимо. 

Посолка,  и  особенно  сухая,  имѣетъ  въ  сущности  тотъ- 
же  смыслъ,  какъ  и  вяленіе:  соленое  мясо  предохраняется 
отъ  порчи  именно  тѣмъ,  что  соль,  соединяясь  съ  водя¬ 
нистыми  частями  мяса,  вытягиваетъ  изч»  него  влагу,  т.  е. 
попросту  сушитъ  его. 

Копченіе  имѣетъ  главнѣйшею  цѣлью,  вопервыхъ,  до¬ 
вершить  сушку,  вовторыхъ  —  покрыть  мясо  оболочкой, 
предохраняющей  его  отъ  ныли  и  насѣкомыхъ,  а  втреть- 
ихъ — пропитать  противугнилостнымъ  веществомъ  (крео¬ 
зотомъ).  Въ  первобытномъ  видѣ  копченіе  практиковалось 
уже  съ  незапамятныхъ  временъ  и  у  самыхъ  дикихъ  на- 
родовъ;  такъ  напр.  караибы  коптили  мясо  и  кожу  буйво¬ 
ловъ  въ  плетенкѣ  изъ  вѣтвей,  называемой  «буканъ»;  аме¬ 
риканскіе  охотники  изъ  поселенцевъ,  большею  частью 
французы,  стали  подражать  ихъ  примѣру,  но  для  болѣе 
крупнаго  производства  пользовались  деревянными  рѣшет¬ 
ками.  Такія  коптильни  они  также  называли  «Ьоисап»,  са¬ 
мый  способч»  копченія  получилъ  названіе  «Ьоисапег»,  а 
коптильщики  (въ  тоже  время* — охотники)  назывались 
«Ьоисапіегз».  Такъ  какъ  господа  эти,  помимо  охоты,  за¬ 
нимались  еще  грабежомъ  и  разбоемъ,  то  названіе  это 
стало  нелестнымъ... 

Коптить  на  вольномъ  дыму  крупные  предметы -какъ-то 
окорока,  грудинки  или  цѣльные  пласты  сала  —не  пред¬ 
ставляло  никакого  затрудненія;  но  чтобы  заготовлять  и, 
главное,  сохранять  мелкіе  куски  мяса  оказалось  наибо 
лѣе  удобнымъ  сложить  ихъ  въ  пузыри  или  кишки,  пред- 
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варительно  очищенные,  и  наглухо  затянуть  свободные 
концы.  Это  была  первоначальная  идея  колбаснаго  дѣла; 
впослѣдствіи-же  додумались  до  мельченія  мяса,  сочетанія 
жирныхъ  частей  съ  нежирными,  съ  примѣсью  перца,  чес¬ 
нока,  лавроваго  листа  и  проч. 

Съ  теченіемъ  времени  производство  усовершенство¬ 
валось  и  осложнилось:  явились  спеціальныя  издѣлія,  поль¬ 
зующіяся  повсемѣстной  славой,  и  вмѣстѣ  съ  тѣмъ  созда¬ 
лись  сотни  рецептовъ,  соотвѣтствующихъ  вкусу  мѣст- 
ныхъ  обывателей.  Понятно,  что  привести  здѣсь  всѣ  эти 
рецепты,  вопервыхъ  немыслимо,  а  во  вторыхъ — безполезно: 
на  каждаго  въ  отдѣльности  не  угодишь.  Поэтому,  въ  дан- 
номь  случаѣ,  выборъ  рецептовъ  ограничивается  тѣми,  ко¬ 
торые  практичнѣе  остальныхъ,  и  именно  въ  томъ  смыслѣ, 
что  они  всего  пригоднѣе  для  консервированія  мяса,  а  за¬ 
тѣмъ-всего  болѣе  по  вкусу  большинству  потребителей. 

2.  Выборъ  мяса 

Существенную,  но  далеко  не  исключительную  роль  въ 
колбасномъ  дѣлѣ  играетъ  свинина. 

Лучшія  породы  свиней— тѣ,  которыя  способны  быстро 
и  плотно  откармливаться  и  наростать  жиръ.  Такою  спо¬ 
собностью  отличаются  англійскія  породы  (преимущественно 
іоркширская)  и  помѣси  ихъ;  послѣднихъ  развелось  въ  на¬ 
стоящее  время  довольно  много,  особенно  въ  крупныхъ 
свинятняхъ  пензенской  и  тамбовской  губерній;  отличаются 
онѣ  маленькой  головой,  тупымъ,  какъ-бы  курносымъ  ры- 
ЛОМ'Ь,  длиннымъ,  круглымъ  корпусом'і>,  короткими  ногами, 
тонкой  кожей  и  рѣдкой  щетиной. 

Польскія  и  литовскія  свиньи— менѣе  крупны,  но  от¬ 
кармливаются  не  хуже  англійскихъ. 

Малороссійскія  свиньи  даютъ  мясо  менѣе  проросшее  жи¬ 
ромъ,  но  зато  болѣе  крупные  пласты  самаго  жира. 

Русскія  породы,  какъ  напр.  чухломскія  (съ  сережками), 
даютъ  незавидные  окорока  и  сухое  мясо,  всего  болѣе 
пригодное  для  примѣси  къ'  другому  мясу,  при  выдѣлкѣ 
дешевыхъ  сортовъ  сухой,  твердой,  тонкокожей,  сильно 
прокопченной  колбасы  (углицкой  или  московской). 

Помимо  породы,  добротность  свиней  зависитъ  отъ 
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корма:  хлѣбная  откормка  даетъ  плотный,  бѣлый,  съ  розо¬ 
ватымъ  оттѣнкомъ,  жиръ  и  свѣтлое,  нѣжное,  пушистое 
мясо;  если-же  свинью  откармливали  помоями  и  отбросами, 
то  жиръ  у  нея  мягкій,  желтоватый,  а  мясо  —  темное  и 
жесткое.  Распознать  откормку  можно  на  живой  свиньѣ: 
если  пощупать  у  нея  хребетъ,  то  у  хлѣбной  свиньи  ощу¬ 
щается  плотный,  упругій  жиръ,  а  у  отбросной— мягкій. 

Второе  мѣсто  послѣ  свинины  занимаетъ  «розовое  мя¬ 
со»,  т.  е.  мясо  отъ  годовалыхъ  или  двухгодовалыхъ  тё¬ 
локъ  и  бычковъ.  Такое  мясо  уже  давно  утратило  бѣ¬ 
лизну  и  вкусъ  телятины,  но  еще  не  сформировалось  въ 
красное  мясо  (говядину),  а  потому  цѣнится,  сравнительно, 
очень  недорого.  Употребляютъ  его  всего  больше  для  де- 
шевыхъ  сортовъ  вареной  колбасы, — преимущественно  чай¬ 
ной.  Такое-же  мясо,  но  обязательно  «трефное»  (т.  е.  рѣ¬ 
заное  особымъ  способомъ  и  спеціальными  мясниками), 
служитъ  для  выдѣлки  еврейской  колбасы. 

Татары  употребляютъ  почти  исключительно  конину;  въ 
Италіи  въ  ходу  ослиное  мясо. 

3.  Кишки. 

Городскія  хозяйки  могутъ  получить  готовыя  кишки, 
любой  длины  и  толщины,  въ  мясныхъ  лавкахъ;  но  для 
болѣе  крупной  заготовки  пользуются  внутренностями,  по¬ 
лучаемыми  на  бойнѣ.  Отъ  свиньи  идутъ  въ  дѣло:  желу¬ 
докъ,  пузырь,  и,  вообще,  всѣ  кишки,  толстыя,  среднія  и 
тонкія;  отъ  быка  и  барана  —  прямая  (гузенная),  слѣпая 
(синюха),  среднія  и  тонкія  кишки;  пользуются  также  пу¬ 
зыремъ  различныхъ  другихъ  животныхъ,  не  изъ  слиш¬ 
комъ  крупныхъ.  Каждый  сортъ  идетъ  въ  дѣло,  смотря  по 
продукту;  подлежащіе  сорта  указаны  въ  каждомъ  рецептѣ 
особо. 

При  этомъ  полезно  соблюдать  слѣдующее  правило: 
употреблять  на  колбасу  надо  по  возможности  свиныя  киш¬ 
ки,  и  пользоваться  кишками  другихъ  животныхъ  только 
въ  томъ  случаѣ,  когда  свиныхъ  не  хватаетъ. 

Кишки,  немедленно  по  удаленіи  изъ  туши,  выворачи¬ 
ваютъ,  вслѣдствіе  чего  содержимое  испорожняется.  Затѣмъ, 
протираютъ  ихъ  хорошенько  поваренною  солью,  промы- 
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ваютъ  въ  теплой  водѣ  и  отмачиваютъ  въ  холодной,  абсо - 
лютно  чистой  водѣ.  Очистка  и  промывка  должны  произ¬ 
водиться  самымъ  тщательнымъ  образомъ,  такъ  какъ  въ 
колбасномъ  дѣлѣ  возможнѣйшая  чистота  —  на  первомъ 
планѣ. 

Если  кишки,  такимъ  образомъ  очищенныя,  должны 
сейчаеъ-же  идти  въ  дѣло,  на  изготовленіе  кровяныхъ  или 
небольшихъ  ливерныхъ  колбасъ,  а  также  на  сосиски  для 
жаренья,  то  достаточно  этой  промывки;  но  во  всякомъ 
иномъ  случаѣ  необходимо  еще  обработать  кишки  «скоб¬ 
лил  кой»  (8сЫеішНо1г).  Инструментъ  этотъ  состоитъ  изъ 
плоской  палочки,  шириной  въ  дюймъ,  а  длиной  —  около 
5 — 0  дюймовъ;  на  одномъ  краю,  около  одного  изъ  кон¬ 
цовъ  палочки,  дѣлается  полукруглый  вырѣзъ,  шириной  въ 
дюймъ;  края  вырѣза  должны  быть  довольно  остры.  Чтобы 
оскоблить  кишку,  захватываютъ  скоблилку  лѣвой  рукой, 
накладываютъ  конецъ  кишки  въ  вырѣзъ  (лунку)  и  слегка 
нажимаютъ  большимъ  пальцемъ;  затѣмъ  берутъ  конецъ 
этотъ  правой  рукой  и  протягиваютъ  кишку  черезъ  лунку. 
Такъ  какъ,  при  такихъ  условіяхъ,  оскабливается  только 
одна  половина  кишки,  то  ее  переворачиваютъ  и  пропу 
скаютъ  вторично. 

Кишки,  идущія  въ  дѣло  въ  свѣжемъ  видѣ,  сейчасъ- 
же  послѣ  чистки  и  скобленія  поступаютъ  въ ' свѣжую  воду 
и  остаются  тамъ  до  употребленія.  Если  же  предстоитъ  со¬ 
хранить  кишки  на  неопредѣленное  время,  то  ихъ  сначала 
отмачиваютъ  въ  свѣжей  водѣ  втеченіе  нѣсколькихъ  ча¬ 
совъ,  а  затѣмъ  хорошенько  просаливаютъ. 

Кишки,  покупаемыя  въ  готовомъ  видѣ,  обязательно 
должны  быть  очищены,  оскоблены  и  отмочены  не  менѣе 
полусутокъ. 

Нѣкоторые  мастера  красятъ  въ  желтый  цвѣтъ  кишки 
для  извѣстныхъ  сортовъ  красной  и  бѣлой  колбасы.  Краску 
даетъ  отваръ  или  настойка  шафрана;  молено  получить 
и  готовый  экстрактъ  у  любого  дрогиста.  Небольшого  ко¬ 
личества  шафрана,  въ  примѣси  къ  водѣ,  въ  которой  отма¬ 
чиваютъ  кишки,  вполнѣ  достаточно,  чтобы  придать  рубаш¬ 
кѣ  (оболочкѣ)  колбасы  золотисто-желтый  оттѣнокъ. 
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4.  Посолка  мяса. 

О  значеніи  посолки  сказано  выше;  въ  природномъ  со¬ 
стояніи  мясной  сокъ  отличается  огромной  плодотворностью 
относительно  размноженія  бактерій,  причиняющихъ  разло¬ 
женіе  мяса,  —  соль  же.  высасывая  сокъ,  въ  то  же  время 
мѣняетъ  его  составъ,  превращая  сокъ  въ  безплодную  для 
бактерій  жидкость,  т.  е.  въ  среду,  въ  которой  микроорга¬ 
низмы  неспособны  существовать.  Происходятъ  при  этомъ 
слѣдующіе  процессы:  1)  выдѣленіе  части  мясного  сока: 
2)  насыщеніе  остальной  части  солью;  Я)  соединеніе  соли 
съ  тканью  мяса,  и  4)  герметическое  закупориваніе  поръ, 
т.  е.  изолированіе  отъ  воздуха. 

Соленое  мясо  подвергается  вяленію,  и  если  мясо,  еще 
несовсѣмъ  провяленое,  окончательно  обсушивается  при  коп¬ 
ченіи,  то  оно  пропитывается  креозотиыми  парами,  энер¬ 
гично  противодѣйствующими  процессу  разложенія. 

Если  имѣется  въ  виду  только  сохранить  (консервиро¬ 
вать)  мясо,  то  цѣль  достигнута  вполнѣ:  при  такихъ  усло¬ 
віяхъ  оно  стерилизировано  безусловно.  Но  посолка  имѣетъ 
и  свои  невыгодныя  стороны,  особенно  для  промышлен¬ 
наго  производства:  часть  сока,  увлекаемая  солью,  вызы¬ 
ваетъ  усушку  товара,  а  слѣдовательно  и  прямую  потерю 
на  вѣсѣ;  кромѣ  того,  сокъ  этотъ  содержит'!,  въ  себѣ  са¬ 
мыя  главныя  питательныя  вещества  мяса,  а  потому  без¬ 
возвратная  утрата  части  мясного  сока  равносильна  ухуд¬ 
шенію  самого  мяса. 

По  этой  причинѣ,  сухая  посолка — т.  е.  заготовка  су¬ 
хою  солью — непригодна  для  колбаснаго  дѣла;  сухая  соль 
слишкомъ  жадно  высасываетъ  сокъ  и  сушитъ  мясо. 

Мартынъ-де-Линьякъ  предложилъ  введеніе  соляного 
раствора  въ  мясо  посредствомъ  укола  и  ирригатора:  между 
костями  и  жилами  дѣлаютъ  проколъ,  вч.  который  встав¬ 
ляется  зондъ,  соединенный  съ  кишкой  Эсмарховой  кружки; 
послѣдняя  подвѣшена  на  высотѣ  21;. — 3  сажень.  Кружка 
наполнена  солянымъ  растворомъ,  который,  поди,  собствен¬ 
нымъ  давленіемъ,  проникаетъ  въ  тушу.  Приборъ  этотъ, 
теоретически  очень  остроумный,  надѣлѣ  не  оправдался. 

Проще  и  ближе  къ  цѣли  -  заготовка  въ  разсолѣ  (Рб- 
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ке1ип§  *);  густота  разсола  регулируется  по  мѣрѣ  потреб¬ 
ности,  смотря  по  качеству  и  количеству  даннаго  предмета, 
и,  при  такихъ  условіяхъ,  разсолъ  извлекаетъ  изъ  мяса 
литъ  столько  сока,  сколько  необходимо  для  его  консерви¬ 
рованія. 

Въ  каждомъ  рецептѣ,  относящемся  къ  заготовкѣ  со¬ 
ленаго  товара,  указана  поэтому  точная  крѣпость  подлежа 
щаго  разсола. 


5.  Копченіе. 

При  полномъ  сгораніи  какого-либо  горючаго  вещества 
выдѣляются  только  газы;  при  неполномъ  сгораніи  обра¬ 
зуется  дымъ,  состоящій  изъ  мельчайшихъ  обуглившихся 
частей  горящаго  тѣла,— причемъ  дымъ  тѣмъ  гуще,  чѣмъ 
сгораніе  несовершеннѣе.  Благодаря  своей  легковѣсности, 
дымъ  увлекается  вмѣстѣ  съ  газами;  отъ  осадковъ  его  об¬ 
разуется  коцоть. 

Дымъ  бываетъ  сухой  и  влажный,  смотря  по  топливу; 
сырое  топливо  выдѣляетъ  при  неполномъ  сгораніи  водяной 
паръ. 

Въ  числѣ  продуктовъ  горѣнія,  содержащихся  въ  дымѣ, 
особо  видную  роль  играютъ  два  вещества:  древесноуксус¬ 
ная  кислота  и  креозотъ;  послѣдній,  въ  растворенномъ  видѣ, 
содержится  въ  первомъ.  Всего  обильнѣе  креозотъ  встрѣ¬ 
чается  въ  дымѣ  буковаго  дерева. 

Чистый  креозотъ  образуетъ  безцвѣтную,  маслянистую 
жидкость,  сильно  отзывающую  дымомъ.  Жидкость  эта 
производитъ  ѣдкое  дѣйствіе  на  кожу  и  ткань,  и  сообщаетъ 
эти  свойства  дыму;  дымъ  ѣстъ  глаза  именно  благодаря 
присутствію  креозота.  Чѣмъ  несовершеннѣе  сгораніе — напр. 
при  сыромъ  топливѣ,  недостаточной  тягѣ  и  т.  д.  тѣмъ  зна¬ 
чительнѣе  содержаніе  креозота  въ  дыму,  а  слѣдовательно 
тѣмъ  энергичнѣе  и  ѣдкость  послѣдняго. 

Копченіе— т.  е.  подверганіе  соленаго  мяса  дѣйствію 
дыма — имѣетъ,  какъ  уже  сказано,  ближайшею  цѣлью  окон¬ 
чательную  досушку  соленаго  товара,  предварительно  вялена¬ 
го.  Слѣдовательно,  первымъ  условіемъ  правильнаго  копченія 


*)  Слово  „рбке1п“  происходитъ  отъ  имени  изобрѣтателя  селедочнаго 
разсола,  фламандскаго  рыбака  \Ѵі11іат  Вокеіз. 
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должна  быть  сухость  дыма;  поэтому  топливо  слѣдуетъ 
имѣть  возможно  сухое. 

Главнѣйшая-же  цѣль  копченія  состоитъ  въ  химичес¬ 
комъ  процессѣ:  креозотъ  соединяется  съ  бѣлковыми  веще¬ 
ствами  и  клеевыми  тканями  мяса;  соединеніе  это  трудно¬ 
растворимо,  а  потому  долго  не  поддается  разложенію. 
Нъ  этомъ  и  заключается  консервирующая  способность 
креозота  *). 

Копченіе  можетъ  быть  легкое  или  крѣпкое.  Легкое — 
т.  е.  слабое  копченіе  (АпгёисЬегип§)  дѣйствуетъ  только 
на  наружную  часть  даннаго  предмета,  образуя  на  немъ 
тонкій  предохранительный  покровъ;  такъ  какъ  при  этомъ 
улетучивается  влажность  наружнаго  слоя  и  образуется 
плотная  оболочка,  не  пропускающая  воздуха  и  обладаю¬ 
щая  противогнилостнымъ  (антисептическимъ)  качествомъ, 
то  для  многихъ  сортовъ  свѣжаго  товара  достаточно  лег¬ 
каго  копченія. 

При  крѣпкомъ — т.  е.  интенсивномъ— копченіи  креозоти- 
стая  кислота  проникаетъ  въ  мясо  и  пропитываетъ  его  на¬ 
сквозь.  При  этомъ  образуется  вышеупомянутое  антисеп 
тическое  соединеніе,  волокна  мяса  постепенно  подсыхаютъ 
и  лишняя  влажность  испаряется  безъ  какой  либо  утраты 
питательныхъ  веществъ. 

Такое-же  дѣйствіе  оказываетъ  копченіе  и  на  сало.  Тутъ 
причиной  разложенія  являются  жировыя  кислоты,  которыя, 
подъ  вліяніемъ  воздуха,  вызываютъ  тухлость;  копченіе 
значительно  сокращаетъ  разлагающее  дѣйствіе  влаги  и 
кислорода. 

Дымъ,  кромѣ  того,  можетъ  быть  горячимъ,  теплымъ 
или  холоднымъ;  температура  его  имѣетъ  весьма  важное 
значеніе,  такъ  какъ  для  различныхъ  заготовокъ  требуется 
различная-же  степень  теплоты  дыма. 

О  выборѣ  топлива  —  рѣчь  впереди;  здѣсь  замѣтимъ 
только,  что  копченіе  сообщаетъ  товару  пріятный  вкусъ 
и  ароматъ  (запахъ),  если  прибавить  къ  топливу  нѣсколько 
ягодъ  или  мелкихъ  вѣточекъ  можжевельника. 

*)  Слово  это  заимствовано  у  греческаго  языка  и  обозначаетъ  въ  пере¬ 
водѣ  „сохранитель  мяса44. 
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6.  Устройство  коптильни. 

Первобытный  видъ  коптильни  описанъ  выше;  на  свѣ¬ 
жемъ  воздухѣ  раскладываютъ  костеръ  изъ  свѣжихъ  сучьевъ 
(для  рыбы  —  преимущественно  изъ  дуба,  корья  и  хвои, 
ради  сообщенія  шкурѣ  золотисто -желтаго  цвѣта),  поверхъ 
костра  устанавливается  плетенка  или  рѣшетка  для  мелкихъ 
предметовъ,  тогда  какъ  для  одного  крупнаго  предмета 
достаточно  соединить  три  палки  «козломъ»  (какъ  ружья): 
затѣмъ  зажигаютъ  костеръ,  не  давая  ему  разгорѣться  яркимъ 
пламенемъ,  и  въ  дальнѣйшемъ  только  подбрасывать  топ¬ 
ливо.  Болѣе  усовершенствованный  видъ  такой  буканьер- 
ской  коптильни  заключается  въ  томъ,  что  ее  обвѣшиваютъ 
циновками. 

Переносная  коптильня,  очень  полезная  въ  сельскомъ 
быту,  но  пригодная  только  для  некрупныхъ  предметовъ, 
состоитъ  изъ  бочки,  возможно  большой;  одно  изъ  днищъ 
вынимаютъ,  на  второй  устанавливается  самоварная  труба; 
сквозь  стѣнки  пропущены  поперечники,  —  довольно  тол¬ 
стыя  палки,  служащія  для  подвѣшиванія  товара;  бочка 
устанавливается  вверхъ  дномъ  на  кирпичныхъ  «стульяхъ», 
такъ  чтобы  снизу  оставался  прозоръ  для  свободнаго  при¬ 
тока  воздуха;  стоитъ  она  надъ  ямой  въ  полъ-аршина 
глубины,  куда  сваливаютъ  топливо.  Для  подброски  по 
слѣдняго  имѣется  въ  бочкѣ  дверца, — т.  е.  по  просту  вы¬ 
рѣзанное  отверстіе  съ  заслонкой.  Такая  коптильня  крайне 
практична  для  крестьянскаго  обихода,  особенно  у  при- 
брежныхъ  жителей. 

О  копченіи  въ  дымовыхъ  трубахъ,  при  каменныхъ 
печахъ,  т.  е.  съ  отвѣснымъ  дымоотводомъ,  безъ  отсту¬ 
повъ — упомянуто  выше.  Въ  такихъ  трубахъ,  спеціально 
для  копченія,  устроены  желѣзныя  перекладины  Въ  на- 
стоящее-же  время  всего  чаще  коптятъ  не  въ  трубахъ,  а 
въ  домашнихъ  коптильняхъ  (ШисИегкаштег),  устраивае¬ 
мыхъ  на  чердакѣ,  рядомъ  съ  трубой.  Камера  эта,  совер¬ 
шенно  глухая,  сообщается  съ  трубой  посредствомъ  двухъ 
узкихъ,  длинныхъ  отверстій— нижняго  и  верхняго;  между 
ними  помѣщается  заслонка,  проходящая  въ  дымоходѣ; 
если  выдвинуть  заслонку,  то  дымъ  свободно  поднимается 
по  трубѣ  и  вытекаетъ  наружу,— если-же  задвинуть  ее,  то 
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дымъ,  встрѣтивъ  загражденіе,  сначала  поступаетъ  черезъ 
нижній  ходъ  въ  камеру,  наполняетъ  ее  и  наконецъ  вы¬ 
ходитъ  черезъ  верхнее  отверстіе  обратно  въ  трубу,  а  от 
сюда  улетучивается  въ  атмосферу.  Въ  камеру  ведетъ  не¬ 
большая  дверь,  притворяющаяся  вплотную.  Товаръ  под¬ 
вѣшивается  на  бечевкахъ,  прикрѣпляемыхъ  къ  желѣз¬ 
нымъ  или  деревяннымъ  поперечинамъ. 

Подобныя  камеры,  если  обить  ихъ  снутри  желѣзомъ, 
можно  устроить  повсюду,  не  исключая  городовъ;  но  особенно 
полезны  онѣ  для  помѣщищьяго  хозяйства,— причемъ,  ко¬ 
нечно,  всего  удобнѣе  строить  ихъ  надъ  кухней. 

Промысловыя  коптильни,  устраиваемыя  профессіональ¬ 
ными  мастерами  вгь  жиломъ  домѣ,  помѣщаются  обыкно¬ 
венно  въ  подвальномъ  этажѣ,  на  каменномъ  полу;  онѣ 
имѣютъ  видгь  громаднаго  кирпичнаго  шкафа,  снабжены 
нѣсколькими  рядами  желѣзныхъ  перекладинъ,  большой 
топочной  дверцей  внизу  и  2 — 3  откидными  дверцами  на¬ 
верху,  на  различной  высотѣ.  Внутреннее  устройство  та¬ 
кихъ  коптиленъ — крайне  разнообразно;  общая  черта  почти 
у  всѣхъ  заключается  въ  томъ,  что  низъ  значительно  шире 
верха:  послѣдній  съуживается  понемногу  до  нормы  трубнаго 
отверстія.  , 

Большія  коптильни,  образующія  самостоятельное  зда¬ 
ніе,  устраиваются  въ  Германіи  согласно  правилъ,  предпи¬ 
санныхъ  полицейскимъ  строительными,  уставомъ.  Въ  об¬ 
щихъ  чертахъ,  установка  эта  имѣетъ  слѣдующій  видъ. 

Такъ  какъ,  въ  теплую  погоду,  безусловно  необходимо, 
чтобы  дымъ  проникалъ  въ  камеру  не  въ  слишкомъ  горя 
чемъ  состояніи,  то  обязательно  требуется,  чтобы  между 
коптильней  и  очагомъ  имѣлось  разстояніе  не  менѣе  2  са¬ 
женъ.  Если  очаі’ъ  помѣщается  на  землѣ  или  надъ  поверх¬ 
ностью  ея,  то  сначала  строятъ  сводъ  на  столбахъ  или 
стѣнахъ,  высотой  въ  2-212  сажени;  но  практичнѣе  вы¬ 
рыть  подвалъ  въ  2  сажени  и  тамъ  помѣстить  очагъ,  а 
сводъ  поставить  въ  уровень  съ  землей.  Сводъ  строится 
прямоугольный  и  образуетъ  площадь  въ  і1/2  сажени  въ 
квадратѣ.  На  сводъ  наносится  камера,  толщина  стѣны  ко 
торой  не  менѣе  1/2  аршина;  благодаря  толщинѣ  стѣнъ, 
внутренное  квадратное  содержаніе  камеры  значительно 
меньше  наружнаго.  Точные  размѣры —слѣдующіе:  длина 
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каждой  наружной  стѣны  свода — 11/ч  сажени;  размѣръ  пло¬ 
щади  свода — I'1/4  кв.  саж.;  длина  каждой  внутренней  стѣны 
камеры — 1х/4  саж.;  внутреняя  площадь  камеры — нѣсколько 
болѣе  21/2  квадр.  саж. 

Въ  серединѣ  свода  имѣется  отверстіе,  размѣромъ  въ 
1 1/ь  квадр.  аршина;  въ  отверстіе  это  входитъ  устье  дымо¬ 
провода  ($сЫоі),  опирающагося  либо  на  поверхность 
земли,  либо  на  полъ  подошвы  подвала;  исподъ  вымощенъ 
каменной  плитой,  служащей  очагомъ;  въ  самомъ  низу 
очага,  въ  какой  либо  изъ  4  сторон'ь,  помѣщается  проходъ, 
замыкаемый  желѣзною  дверью,  для  свободнаго  доступа 
къ  очагу. 

Устье  дымопровода  снабжено  желѣзною  спускною 
дверью  (люковымъ  клапаномъ),  которою,  въ  крутой  морозъ, 
замыкаютъ  дымопроводъ,  чтобы  развести  огонь  не  въ 
очагѣ,  а  на  сводѣ. 

Самая  камера  должна  быть  изолирована  со  всѣхъ 
сторонъ;  стѣны — отвѣсныя;  внутренній  размѣръ — 2,  24 
метра  въ  квадратѣ  и  не  менѣе  7  метровъ  (3 1/а  саж.)  вы¬ 
соты.  Поломъ  служитъ  сводъ  покоющійся  на  стѣнахъ 
или  каменныхъ  столбахъ,  и  плотно  залитый  гипсомъ; 
стѣны — массивныя,  въ  I  ’/2  кирпича.  Въ  стѣны  упирается 
тройной  рядъ  желѣзныхъ  перекладинъ;  каждый  рядъ  со¬ 
стоитъ  изъ  3  параллельныхъ  жердей,  изъ  которыхъ  одна 
помѣщается  по  серединѣ,  а  остальныя  2  по  бокамъ,  около 
соотвѣтствующей  стѣны;  разстояніе  между  поломъ  и  пер¬ 
вымъ  рядомъ,  а  также  между  1-мъ  и  2-мъ,  а  затѣмъ 
между  2-мъ  и  3-мъ  рядомъ — по  2  метра  (1  сажень).  На 
жерди  эти  упираются  съ  двухъ  концовъ  деревянные  бру¬ 
ски  (подвѣски),  къ  которымъ  привязывается  коптильный 
товаръ. 

Этимъ  3  рядамъ  (или  этажамъ)  перекладинъ  соотвѣт¬ 
ствуютъ  окошки,  размѣромъ  въ  28  кв.  саженъ  (61/»  верш¬ 
ковъ);  съ  каждой  стороны  по  3  окошка,  такъ  что  всего 
ихъ  12.  Разстояніе  нижнихъ  оконъ  отъ  пола — 1,68  метра, 
второго  ряда— 3,  64  м.,  третьяго — 5,  60  м.  Для  доступа 
къ  нимъ  пользуются  лѣстницей. 

Помимо  окошекъ,  камера  должна  быть  снабжена  же¬ 
лѣзною  дверью,  для  свободнаго  доступа  въ  коптильню* 
Помѣщаютъ  ее  въ  любой  стѣнѣ,  гдѣ  нибудь  въ  углу, 
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поближе  къ  полу;  въ  случаѣ  надобности,  пристраиваютъ 
къ  ней  наружную  лѣстницу. 

Верхъ  камеры  имѣетъ  двойную  крышу:  сводную,  за¬ 
мыкающую  самое  помѣщеніе,  и  наружную,  въ  видѣ  зонта, 
на  подставкахъ.  Въ  сводной  крышѣ  имѣется  2-1  отдушины, 
шириной  по  14 — 21  сантим.  (6 — 8  вершковъ);  отдушины 
расположены  симетрично;  служатъ  онѣ  для  воздушной  и 
дымовой  тяги.  Зонтъ,  прикрывающій  эти  отдушины,  защи¬ 
щаетъ  ихъ  отъ  снѣга  и  дождя. 

Особое  приспособленіе,  не  встрѣчающееся  въ  Германіи, 
образуе  тъ  румян  к  а.  Э  то — спеціальная  камера,  устраивае¬ 
мая  внутри  общей  коптильни,  гдѣ  нибудь  у  стѣнки  или  въ 
углу.  Средній  размѣръ:  длина — 3  арш.,  ширина — I1/2  арш., 
высота — 2 Уз  арш.  Строится  она  въ  видѣ  полулежанки: 
стѣны  въ  I  кирпичъ.  Внизу — сводчатая  топка,  отдѣленная 
отъ  камеры  кирпичной  рѣшеткой;  въ  серединѣ— входная 
дверь;  наверху — дымоотводъ.  Во  время  копченія  дверь 
закрывается,  горячій  дымъ  проникаетъ  въ  камеру  и  вы¬ 
текаетъ  въ  общую  коптильню.  Внутри  устроены  пазы,  на 
разстояніи  у 2  аршина  другъ  отъ  друга;  сюда  помѣщаются 
концы  « подвѣсков'ь  (коптильныхъ  палокъ).  Назначеніе 
румянки — быстрое  копченіе  въ  горячемъ  дыму. 

Самый  процессъ  копченія  происходить  слѣдующимъ 
образомъ. 

Сначала  привязываютъ  коптильный  товаръ  къ  подвѣ¬ 
скамъ;  подвѣски  состоятъ  изъ  прочныхъ  деревянныхъ 
палокъ,  въ  2  аршина  длины;  прикрѣпляютъ  товаръ  вязью 
(бечевой),  на  такомъ  разстояніи,  чтобы  предметы  отнюдь 
не  касались  другъ  друга.  Подвѣски  располагаются  на 
двухъ  перекладинахъ:  однимъ  концомъ  (плечомъ)  на  сред¬ 
ней,  другимъ  —  на  одной  изъ  боковыхъ,  причемъ  конецъ 
этотъ  обязательно  долженъ  упираться  въ  стѣну. 

Располагается  товаръ  такимъ  образомъ,  что  крупные 
предметы  (окорока,  сало  и  т.  д.,  или  же  мелкіе,  но  требующія 
быстраго  копченія  (сухая  или  жаровая  колбаса),  попадаютъ 
на  нижній  рядъ,  поближе  къ  огню;  мелкій  же  товаръ,  не 
требующій  быстрой  обработки  (особенно  цервелатная  и 
ливерная  колбаса),  вѣшается  на  самый  верхъ,  въ  наиболѣе 
прохладномъ  дыму. 

Размѣстивъ  товаръ,  откидываютъ  спускную  дверцу 
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надъ  дымопроводомъ  и  замыкаютъ  всѣ  окошки;  затѣмъ,  уже 
подъ  вечеръ,  накладываютъ  въ  очаіъ  требуемое  топливо. 

Для  топлива  всего  пригоднѣе  стружки  и  опилки;  но 
для  нѣжнаго,  бѣлаго  товара  не  годятся  ни  дубовыя,  ни 
березовыя,  ни  еловыя  и  не  сосновыя,  такъ  какъ  смо¬ 
листыя  породы  выдѣляютъ  непріятный  запахъ  и  чернятъ 
мясо;  всеі'о  лучше  букъ  или  ольха.  Для  чернаго  же  то¬ 
вара,  подвергаемаго  крѣпкому  копченію,  въ  Балтійскихъ 
провинціяхъ  охотно  пользуются  еловыми  и  сосновыми 
шишками;  а  для  холоднаго  дыма  пригодны,  вообще,  твер¬ 
дыя  древесныя  породы,  между  прочимъ  дубъ  и  береза, 
но  безъ  коры. 

Ради  запаха,  какъ  уже  сказано,  прибавляютъ  нѣсколь¬ 
ко  ягодъ  или  мелкихъ  вѣтокъ  можжевельника,  —  но  ни¬ 
чего  иного. 

Огонь  разводятъ  вечеромъ;  но  огонь  не  живой,  не  пла¬ 
менный,  а  тлѣющій,  способный  выдѣлить  мало  жара  и 
много  дыма.  Съ  температурой  необходимо  соразмѣряться 
насколько  возможно  тщательнѣе:  даже  при  входѣ  въ  коп¬ 
тильню,  температура  дыма  не  должна  превышать  12°  Ц. 
(т.  е.  9,6°  по  Реомюру),  —  въ  виду  чего  именно  и  тре¬ 
буется  помѣстить  коптильню  какъ  можно  выше  надъ  оча¬ 
гомъ,  чтобы  дать  Дыму  возможность  остыть  по  дорогѣ. 
Тѣ-же  соображенія  побуждаютъ  спеціалистовъ  строить 
очагъ  ниже  уровня  земли,  въ  подвалахъ,  такъ  какъ  толь¬ 
ко  при  этихъ  условіяхъ  возможно  коптить  лѣтомъ  въ 
умѣренномъ  климатѣ. 

По  количеству  топлива  руководствуются  такимъ  ра¬ 
счетомъ,  чтобы  слабое  тлѣніе  продолжалось  безпрерывно 
всю  ночь,  до  самаго  утра;  тогда  даютъ  огню  погаснуть 
(тушить  его  не  слѣдуетъ),  и  открываютъ  всѣ  окошки,  ра¬ 
ди  провѣтриванія  камеры;  притокъ  свѣжаго  воздуха  не¬ 
обходимъ  для  правильной  выдѣлки  товара. 

Но  если  наружная  температура  очень  низка,  то  посту¬ 
паютъ  иначе:  невполнѣ  выкопченный  товаръ  не  перено¬ 
ситъ  мороза;  поэтому,  при  температурѣ  ниже  —  5°  по  Ц. 
(—4°  по  Р.),  метол ь ко  замыкаютъ  всѣ  окошки,  но  и  по¬ 
дымаютъ  желѣзную  спускную  дверь  надъ  дымопрово¬ 
домъ  и  зажигаютъ  костеръ  на.  полу  камеры,  т.  е.  не  въ 
обычной  топкѣ,  а  на  сводѣ. 
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Длительность  копченія  каждаго  предмета  указана  пъ 
1 1  одлежа  1 1 1 ихъ  реі  лептахъ . 

При  такихъ  условіяхъ,  т.  е.  производя  копченіе  только 
по  ночамъ,  можно  работать  круглый  годъ  безпрерывно. 

7.  Мокрое  копченіе. 

Копченіе  дымомъ  длится  у  иныхъ  предметовъ  доволь¬ 
но  долго;  такъ  напр.  соленый  окорокъ  виситъ  въ  коптиль 
нѣ  5  —  Ни  даже  до  10  недѣль;  для  языковъ  и  гусиныхъ 
грудинокъ  требуется  не  менѣе  недѣли;  и  т.  д. 

Въ  виду  этого  изобрѣтенъ  иной  способ'ь,  несравненно 
болѣе  скорый,  а  потому  и  названный  «скорокопченіемъ» 
(8сНпе11гаисНегип§). 

Принципъ  при  этомъ  тотъ -же:  дѣйствующимъ  нача¬ 
ломъ  является  древесноуксусная  кислота  и  креозотъ;  но 
вводятъ  ихъ  въ  мясо  не  дымомъ,  а  путемъ  воднаго  рас¬ 
твора.  Дѣлается  это  такъ: 

Сначала  погружаютъ  мясо  въ  насыщенный  (крутой) 
растворъ  соли;  познаютъ  насыщенность  тѣмъ,  что  въ  та¬ 
комъ  растворѣ  сырой  картофель  не  тонетъ.  Въ  разсолѣ 
этомъ  держатъ  мясо  дня  три.  Затѣмъ  вынимаютъ  мясо  и 
кладутъ  его  въ  чанъ.,  по  возможности  плотно  прижимая 
одинъ  кусокъ  на  другой;  всю  массу  эту  заливаютъ  рас¬ 
творомъ,  состоящимъ  изъ  1  части  кипяченой  воды  и  1  */г 
части  древесноуксусной  кислоты  (напр.  на  2  ведра  воды, 
I  ведро  кислоты).  Въ  растворѣ  этомъ  держатъ  мясо  двое 
сутокъ,  послѣ  чего  просушиваютъ  его  2 — 3  дня  въ  про¬ 
хладномъ,  но  отнюдь  не  морозномъ  помѣщеніи,  съ  хоро¬ 
шей  вентиляціей. 

Поступаютъ  и  проще:  соленое  мясо  протираютъ  сырой 
древесноуксусной  кислотой,  вялятъ  его  2 — 3  дня  въ  про¬ 
хладномъ  мѣстѣ,  а  затѣмъ  повторяютъ  протираніе  еще 
нѣсколько  разъ,  съ  недѣльнымъ  промежуткомъ.  Пріемъ 
этотъ  несравненно  хуже  и  грубѣе. 

Болѣе  усовершенствованный  способ'ь  заключается  въ 
обработкѣ  слѣдующимъ  растворомъ:  10  граммъ  креозота 
распускаютъ  въ  100  грам.  сырого  древеснокислаго  уксуса; 
въ  растворъ  этотъ  подливаютъ  25  грам.  можжевельнаго 
эфирнаго  масла;  всю  эту  смѣсь  распускаютъ  въ  1  литрѣ 
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дистиллированой  воды,  и  заливаютъ  соленый  товаръ,  ко¬ 
торый  затѣмъ,  пробывъ  двое  сутокъ  въ  этой  заливкѣ,  су¬ 
шится  на  вольномъ  воздухѣ. 

Этимъ  путемъ  можно  обработать  лѣтомъ  окорока,  со¬ 
вершенно  не  поддающіеся  копченію  въ  лѣтнее  время.  Вся¬ 
каго  рода  колбасы  также  пригодны  для  мокраго  копченія, 
но  тогда  уже  не  требуютъ  предварительной  посол  ки:  послѣ 
заготовки,  колбасы  поступаютъ  прямо  въ  жбанъ  съ  дре- 
весноуксуснымъ  растворомъ. 

Предлагаютъ  еще  одинъ  рецептъ:  V2  килограмма  чи¬ 
стой  кристаллической  (голландской)  древесной  сажи  (Оіапх- 
гизз)  развариваютъ  въ  9  литрахъ  воды  до  тѣхъ  поръ, 
пока  вода  не  испарится  на  половину;  отвару  этому  даютъ 
остыть,  потомъ  фильтруютъ  его  и  засыпаютъ  2 — И  гор¬ 
стями  поваренной  соли;  въ  такой  растворъ  опускаютъ  мел¬ 
кую  колбасу  на  \и  часа,  кровяныя  и  сырыя  колбасы  на 
Ѵг  часа,  крупныя  колбасы  на  3Д  до  1  часа,  сало  на  8  ча¬ 
совъ,  окорока  на  12 — 1(5  часовъ.  Затѣмъ  обязательно  про¬ 
сушить  товаръ  дня  2  —  3  въ  прохладномъ  помѣщеніи 
ІІринцип'ь  и  здѣсь  тотъ-же:  изъ  сажи,  путемъ  варки,  до¬ 
бывается  креозотъ. 

Всѣ  эти  способы— за  исключеніемъ  простой  обработки 
сырой  кислотой  —даютъ  превосходные  продукты,  нисколь¬ 
ко  не  отличающіеся  отъ  копченыхъ  ни  вкусомъ,  ни  за¬ 
пахомъ,  ни  цвѣтомъ.  Товаръ,  изготовленный  такимъ  пу- 
темъ,  даже  жирнѣе  и  сочнѣе,  но  въ  прочности  усту¬ 
паетъ  копченому.  Впрочемъ,  о  товарѣ,  обработанномъ  въ 
отварѣ  сажи,  утверждаютъ,  что  онъ  нетолько  по  вкусу, 
но  и  въ  смыслѣ  прочности  не  уступаетъ  копченымъ  нз- 
дѣл  іямъ. 

8.  Пряности  и  трюфель. 

Пряности  служатъ  не  для  одного  только  улучшенія  за¬ 
паха  и  вкуса  колбасныхъ  Издѣлій:  онѣ  полезны  и  для 
пищеваренія.  Для  такой  цѣли  служатъ  туземныя  растенія: 
лукъ,  чеснокъ,  петрушка,  маіоранъ,  эстрагонъ,  тминъ,  ук¬ 
ропъ,  фенхель,  шалфей,  тиміанъ,  кервель,  хмѣль,  коріандръ 
и  т.  д.  Изъ  числа  продуктовъ  жаркихъ  странъ  всего  чаще 
пользуются  англійскимъ  и  чернымъ  перцемъ,  гвоздикой, 
кардамономъ,  мускатнымъ  орѣхомъ  и  пр. 
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Трюфель  привозится  къ  намъ,  но  большой  части,  изъ 
заграницы;  но  имѣется  у  насъ  и  свой  трюфель,  москов¬ 
скій,  очень  хорошій,  но  еще  слишкомъ  мало  извѣстный. 

Свѣжій  трюфель  хотя  и  не  такъ  нѣженъ,  какъ  другіе 
грибы,  но  все-таки  держится  недолго;  въ  землѣ  или  въ 
пескѣ  можно  продержать  его.  въ  хорошемъ  погребѣ,  не¬ 
дѣли  двѣ, —  но  и  не  больше.  Поэтому  обязательно  загото¬ 
вить  трюфель  въ  прокъ  при  самомъ  полученіи.  Поступа¬ 
ютъ  слѣдующимъ  образомъ: 

Сначала  надо  избавить  трюфель  отъ  червей,  водящихся 
на  немъ  почти  постоянно.  Для  такой  цѣли  ссыпаютъ  всю 
партію  въ  сосудъ  сгь  чистой,  отварной  водой,  вынимаютъ 
каждую  штуку  отдѣльно,  тщательно  обчищаютъ  ее  чистой 
зубной  щеткой  и  тотчасъ-же  кладутъ  въ  другой  сосудъ, 
съ  чистой,  свѣжей  водой.  Перечистивъ  всю  партію,  вы¬ 
ливаютъ  теплую  воду  изъ  перваго  сосуда  и  наполняютъ 
его  холодной  водой;  затѣмъ  принимаются  снова  за  об- 
чистку  трюфеля,  грибокъ  за  грибкомъ,  причемъ  каждый 
очищенный  грибъ  немедленно  поступает!»  въ  свѣжую  воду. 
Повторять  эту  чистку  обязательно  10— 12  разъ,  пока  не 
будутъ  сняты  черви,  всѣ  до  единаго;  черви  эти  плаваютъ 
на  поверхности  воды. 

Покончивъ  съ  чисткой,  принимаются  за  снимку  шеро¬ 
ховатой,  морщинистой  кожуры.  Снимаютъ  ее  острымъ,  ма¬ 
ленькимъ,  спеціальнымъ  ножомъ,  стараясь  содрать  только 
одну  шкуру,  не  затрагивая  мяса.  Каждый  ошелущенный 
трюфель  рѣжется  пополамъ  и  поступаетъ  въ  особую  ка¬ 
стрюлю,  служащую  исключительно  для  этой  цѣли. 

Затѣмъ,  на  каждый  килограмма»  (2‘Д  ф.)  трюфеля  на¬ 
ливаютъ  по  бутылкѣ  хорошаго  бордосскаго  вина  (годится, 
«прочемъ,  и  русское,  приблизительно  такого-же  вкуса  и 
Достоинства),  закрываютъ  кастрюльку  плотно  сидящей 
крышкой,  ставятъ  на  плиту  и  даютъ  трюфелямъ  проки¬ 
пѣть  5  минутъ,  причемъ  зорко  слѣдятъ  за  тѣмъ,  чтобы 
«ино  отнюдь  не  перекипѣло,  т.  е.  не  пошло  черезъ  край. 

Послѣ  этого  снимаютъ  кастрюльку  съ  огня,  плотно 
обвязываютъ  ее  свинымъ  пузыремъ  н  ставятъ  въ  про¬ 
хладное  мѣсто;  при  такихъ  условіяхъ  трюфель  можетъ 
продержаться  недѣли  3  —  4.  Но  если  желательно  загото- 
«нть  его  вч>  прокъ  на  болѣе  продолжительное  время,  то 
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требуется  болѣе  надежная  укупорка:  трюфель  заливаютъ 
прованскимъ  масломъ,  которое,  расплывшись  на  поверх¬ 
ности  вина,  образуетъ  непроницаемый  для  воздуха  слой,— 
послѣ  чего  обвязываютъ  кастрюлю  пузыремъ. 

10.  Орудія  колбаснаго  производства. 

Оборудованіе  колбасной  мастерской  предполагаетъ  глав 
нѣйшимъ  образомъ  устройство  хорошей  печи  для  жаре¬ 
наго  товара,  и  подходя щаго  набора  котловъ  для  варенаго. 
Па  это  у  каждаго  мастера  свой  взглядъ,  да  и  условія  об¬ 
становки  крайне  разнообразны;  такъ  что  общихъ  правилъ 
указать  нельзя.  » 

Характера  ымъ 
приборомъ  является 
колбасная  зыбка 
(ДѴіе^етазсІііпе),  со¬ 
стоящая  изъ  нѣс¬ 
колькихъ  полукруг¬ 
лыхъ  ножей,  съ  каж¬ 
даго  конца  соединен¬ 
ныхъ  общей  рукоят¬ 
кой.  Машина  эта, 
очень  тяжелая,  ста¬ 
вится  на  «стулъ» 
или  «колоду»  (Віоск), 
т.  е.  на  крупный 
чурбанъ,  употребляе¬ 
мый  какъ  у  колбас - 
никовъ,  такъ  и  у 
мясниковъ.  Работаетъ  она  въ  раскачку,  либо  ручнымъ  спо¬ 
собомъ,  либо  помощью  привода;  въ  большихъ  мастер¬ 
скихъ  зыбка  приводится  въ  дѣйствіе  электродвигателемъ, 
вслѣдствіе  чего  заведенія  эти  надумали  присвоить  себѣ 
названіе  „электрическихъ" . 

Въ  хозяйствѣ  мѣсто  зыбки  занимаютъ  американскія 
мясорубки,  имѣющіяся  каждаго  размѣра  и  пригодныя  не 
для  одного  только  колбаснаго  дѣла,  но  и,  вообще,  для  до¬ 
машней  кухни.  Однимъ  изъ  важныхъ  преимуществъ  но 
вѣйшихъ  машинъ  является  то,  что  рѣзаки  у  нихъ  не 
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притупляются,  натачиваясь  сами  собой  во  время  работы. 
Для  обезпеченія-же  легкости  хода  большихъ  мясорубокъ, 
къ  нимъ  примѣнена,  въ  видѣ  подшипника,  система  сталь¬ 
ныхъ  шариковъ.  Кромѣ 
т  о  г  о,  регулировки  не 
требуется  никакой,  ре* 
монта  почти  не  случает¬ 
ся,  а  сборка  и  разборка 
не  представляютъ  ни  ма- 
л  ѣ  й  ш  и  х  ъ  затрудненій. 

Здѣсь  изображены  два 
типа  американскихъ  мя¬ 
сорубокъ:  большой  и  ма¬ 
ленькій.  Цѣны  указаны 
по  прейскуранту  Торго¬ 
ваго  Дома  К.  Мальмъ 
(СПБ.,  Морская,  31). 

1)  Мясорубка 
(РІеізсЬЬасктазсЬіпе) 
съ  з  у  б  ч  ат  ы  м  ъ  пе¬ 
реборомъ,  обрабаты  - 
вающая  по  8  фунтовъ 
мяса  въ  минуту;  ходъ 


Мясорубка  съ  зубчатымъ  переборомъ. 

Цѣна  14  руб. 


настолько  легокъ,  что  подро¬ 
стокъ  или  женщина  нъ  состо- 
яніи  обработать,  не  уставая, 
десятки  пудовъ  мяса.  Рѣзка, 
по  желанію,  длинная,  мелкая 
или  крупная;  для  послѣдней 
имѣется  смѣнный  рѣзакъ.  Ме¬ 
ханизмъ  работаетъ  так  и  м  ъ 
образомъ,  что  отбросовъ  почти 
не  остается:  все  идегъ  въ  дѣло. 

2)  Мясомолка  (Ріеізск- 
тііЫе),  съ  простой  рукоят¬ 
кой,  обрабатываетъ  по  21’/г  ф. 
сырого  мяса  въ  минуту.  Машина  эта,  называемая  „Уни¬ 
версальной  Рубилкой “ ,  таить  какъ  она  обрабатываетъ  все 
что  угодно,  особенно  полезна  для  семейнаго  обихода. 
Отличительнымъ  качествомъ  мясомолки  является  совер 
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шенство  мельченія:  она  мельчитъ  матеріалъ,  т.  е.  рубитъ 
или  крошитъ  его,  а  не  раздавливаетъ.  Обстоятельство  это 
важно  въ  томъ  смыслѣ,  что  такимъ  путемъ  нредупреж- 


6 


ДрОбильиикъ. 


ЗІясомолка. 

дается  потеря  сока,  т.  е.  самаго  цѣннаго  и  питательнаго 
вещества  почти  каждаго  пищевого  продукта. 

Мясомолка  состоитъ  изъ 
слѣду  ющихъ  частей : 

а)  Изъ  з  а  с  ы  иной  во¬ 
ронки  (2),  въ  которую 
поступаютъ  припасы,  под¬ 
лежащіе  измельченію; 
б)  Ч  е  р  в  я  к  а  (винта),  нри- 
Крошилышкъ.  водимаго  въ  дѣйствіе  руко¬ 
яткой  (5),  которую,  при  чисткѣ,  можно  отвинтить; 

п)  Жернова  (1) —неподвижной  рѣшетки,  къ  которой, 
посредствомъ  вращенія  червяка,  провизія  придвигается  съ 
тѣмъ,  чтобы  выступить  наружу  сквозь  отверстія  и  рѣшетки: 
г)  Трехъ  рѣзаковъ:  рубильника,  въ  3  зубца,  для 
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рубки  (3);  дробильника  въ  12  зубцовъ,  для  крошки  (3); 
крошильника  въ  20  зубцовъ  для  растиранія  (4).  Рѣзаки 
эти  подхватываютъ  провизію,  выдавливаемую  изъ  жер¬ 
нова,  и  тутъ  же  мельчатъ  ее  болѣе  или  менѣе  тонко,  со¬ 
образно  съ  числомъ  зубцовъ; 

д)  Барашка  (7),  посредствомъ  котораго  требуемый 
рѣзакъ  прикрѣпляется  къ  пяткѣ  червяка,  и  въ  то-же  вре¬ 
мя— болѣе  или  менѣе  плотнымъ  завинчиваніемъ  —  ре¬ 
гулируется  самая  рѣзка:  чѣмъ  плотнѣе  рѣзакъ  привин¬ 
ченъ  къ  жернову,  тѣмъ  рѣзка  мельче; 

е)  Струбцинки  или  вѣрнѣе:  шрубцвинги  (б),  служа¬ 
щей  для  привинчиванія  ножки  прибора  къ  краю  стола. 

Изъ  описанія  ясно,  что  собирать  п  разбирать  приборъ, 
довольно  просто  и  легко;  единственный  моментъ,  требую¬ 
щій  нѣкотораго  вниманія,  встрѣчается  при  вставкѣ  пятки 
червяка  въ  жерновъ  и  при  надѣваніи  рѣзака:  тутъ  надо 
дѣйствовать  поаккуратнѣе,  чтобы  не  испортить  рѣзьбы. 
Ііо  вообще  всѣ  части,  тщательно  оцинкованныя,  настолько 
прочны,  что  не  боятся  ни  работы,  ни  даже  небрежнаго  ухода; 

Примѣчаніи;.  1)  При  сборкѣ  аппарата,  не  слѣдуетъ  за¬ 
винчивать  барашекъ  вплотную,  до  отказа;  онъ,  вообще, 
завинчивается  поплотнѣе  только  при  изготовленіи  фарша  изъ 
сырого,  жилистаго  мяса,  въ  остальныхъ-же  случаях  ь  всѣ 
рабочія  части  прибора  должны  ходить  совершенно  свободно. 

2)  Для  работы  наставляется  всегда  два  рѣзака:  рабо¬ 
чій  и  какой-нибудь  другой  (какъ  показано  на  рис.  3); 
третій-же  рѣзакъ  остается  въ  запасѣ  и  навинчивается 
лишъ  при  сборкѣ,  послѣ  употребленія  прибора  (чтобы  рѣ¬ 
закъ  этотъ  не  затерялся). 

Того-же  типа  имѣется  еще  усовершенствованная  мясо- 
молка  съ  четырьмя  рѣзаками;  первые  три  —  тѣ-же, 
какъ  и  у  предъидущаго  типа,  добавочнымъ  является  „раз- 
мольникъ'1,  устроенный  по  модели  жернова  кофейной 
мельницы  и  способный  измельчить  мясо  до  состоянія 
самаго  нѣжнаго  фарша.  Рѣзакъ  этотъ  слѣдуетъ  навин¬ 
тить  совершенно  свободно;  если,  при  размалываніи,  ра¬ 
бота  Идетъ  тяжело,  то  причиной  всегда  является  слиш¬ 
комъ  тугое  навинчиваніе  барашка,— который,  поэтому,  въ 
данномъ  случаѣ  слѣдуетъ  отпустить.  Цѣна  мясомолки  съ 
4  рѣзаками  4  рубля. 
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Остается  еще  упомянуть  о  воронкѣ  для  рубки 
фарша,  съ  одновременной  набивкой  колбасъ 
(ЛѴ и гзізіо р4е г),  изображенной  на  прилагаемомъ  рисункѣ. 
Воронки  эти  состоятъ  изъ  двухъ  прочно  оцинкованных? 
частей:  изъ  чугуннаго  кольца 
(муфты)  съ  круглыми  ребрыш¬ 
ками,  для  прикрѣпленія  краевъ 
раструба  къ  жернову,  —  и  изъ 
жестяной  воронки,  съ  трубкою 
діаметромъ  въ  ;і/4,  въ  •  или  въ 
I1/4  дюйма,  смотря  по  размѣру 
мясорубки. 

Набивка  производится  слѣдую¬ 
щимъ  образомъ:  сначала  заготовляютъ  фаршъ,  обрабаты¬ 
вая  мясо  и  остальные  ингредіенты  мелкимъ  рѣзакомъ; 
затѣмъ  вынимаютъ  мелкій  рѣзакъ  и  вставляютъ  круп¬ 
ный,  надѣваютъ  воронку  и  вторично  пропускаютъ  фаршъ 
черезъ  аппаратъ,  такъ  что  фаршъ,  въ  сущности,  обраба¬ 
тывается  дважды. 


Воронка  (рожокъ)  для  набивки 

колбасъ  и  ООсисокъ.  Воронка,  надѣтая  на  червякъ  поверхъ  рубильника. 

Подобныя  же  воронки  имѣются  и  для  мясомолокъ; 
надѣваются  онѣ  на  пятку  чёрвяка  поверхъ  рубильника 
или  крошильника  (Скрытаго  въ  воронкѣ,  а  потому  и  не 
замѣтнаго  на  рисункѣ).  Самый  жирный  фаршъ  (для  ли- 
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верной  колбасы)  пропускается  три  раза:  черезъ  дробильникъ, 
крошильникъ  и  размольникъ. 

Для  болі.шого  заведенія  воронки  эти  не  годятся;  на 
это" имѣются  колбасные  шприцы,  различныхъ  раз¬ 
мѣровъ.  простые  и  винтовки;  принципъ  дѣйствія —такой 
же,  какъ  и  вообще,  у  всѣхъ  нагнетательныхъ  шприцевъ. 


Платовым  рѣзакъ  спереди. 


Пластовый  рѣзакъ  сзади. 


Размѣшивается  фаршъ  большею  частью  руками;  но 
существуютъ,  для  крупнаго  производства,  особые  мѣсиль- 
ники,  автоматически  „продѣлывающіе"  фаршъ. 

Мясорубки  и  мясомолки 
такъ-же  хорошо  рубятъ  и  мель¬ 
чатъ  сало,  какъ  и  мясо;  но 
для  правильной  рѣзки  того 
или  другого  квадратными  ку¬ 
сками  имѣются  особые  при 
боры,  большіе — въ  видѣ  ма¬ 
шинъ,  маленькія  —  въ  фор¬ 
мѣ  просѣчки.  Послѣднія  — 
очень  недороги,  но  вполнѣ 
пригодны  нетолько  для  до¬ 
машняго  обихода,  а  и  для 
колбаснаго  заведенія  средней 
руки, 

Для  промышленнаго  производства  имѣются  еще  особыя 
машины:  кубиков  ый  рѣзакъ  (Ріеізсііѵѵііііеі-Зсііпеі- 
(іеітіазсНіпе),  разрѣзающій  мясо  и  сало  на  кубики;  и  пла¬ 
стов  ы  іі  рѣзакъ  (РІеізсІізсНеіЪеп  ЗсЬпеісІетазсЫпе), 
рѣжущій  мясо  на  пласты. 


Кубиковым  рѣзакъ. 
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Необходимымъ  орудіемъ  является  жомъ  для  выда¬ 
вливанія  топленаго  сала  изъ  шкварокъ.  Состоитъ  онъ  изъ 
барабана  и  двухъ  дисковъ,  верхняго  и  нижняго;  нижній 
продырявленъ,  верхній — -сплошной.  Шкварки  помѣщаются 
въ  барабанѣ,  между  дисками,  винтовой  жомъ  напираетъ 
съ  силою  на  верхній  дискъ,  тотъ  опускается  и  давитъ 
шкварки;  сало  проходитъ  сквозь  нижній  дискъ  и,  нако¬ 
нецъ,  стекаетъ  по  особому  желобу  въ  какой  нибудь  прі¬ 
емникъ. 

Для  быстраго  изготовленія 
пикантныхъ  соусовъ,  описаніе 
которыхъ  встрѣчается  во  мно¬ 
гихъ  рецептахъ,  полезенъ  особый 
приборъ  «Чудо-Пахталка»  (ВШг- 
КйНгзсІійззеІ). 

Приборъ  этотъ,  изобрѣтеніе 
американской  хозяйки,  употре¬ 
бляется  для  изготовленія  про- 
вансалей  и  пикантныхъ  соусовъ; 
всего-же  чаще  для  сбоя  бѣлковъ, 
желтковъ  и  сливокъ. 

Весь  приборъ,  крайне  неслож¬ 
ный,  состоитъ  изъ  трехъ  частей. 

1)  стальной,  огнеупорной, эма¬ 
лированной  чаши,  ставящейся — 
въ  случаѣ  надобности — на  плиту; 

2)  изъ  двухлопастной  мутовки,  вращаемой  посредствомъ 
рукоятки  съ  зубчатой  передачей;  и 

3)  изъ  срубцинки,  снизу  привинчиваемой  къ  краю 
стола,  а  сверху  имѣющей  гнѣздо,  въ  которое  вставляется 
отростокъ  вращательнаго  аппарата,  укрѣпляемый  зажим- 
нымъ  винтомъ. 

Къ  мутовкѣ  придѣлана  жестяная  крышка,  имѣющая 
два  отверстія:  большое,  противъ  ручки,  и  очень  малень¬ 
кое,  съ  лѣвой  стороны,  противъ  обода  вертикальнаго  зуб¬ 
чатаго  колеса.  Въ  большое  отверстіе  всыпается  мука  или 
вливается  жидкость;  въ  маленькое  вставляется  конец'ь  во¬ 
ронки,  снабженной  краномъ  и  служащей  для  впусканія, 
по  каплѣ,  масла  для  провансалей,  или  желатиннаго  рас¬ 
твора. 


Ж  о  м  ъ. 

Цѣна  12  руб. 
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Установка  прибора  должна  быть  такова,  чтобы  крышка 
лежала  плотно  на  краяхъ  чашки,  послѣ  чего  уже  зажи¬ 
маютъ  «ножку»  (отростокъ)  винтомъ.  При  такихъ  усло¬ 
віяхъ  приборъ  сидитъ  прочно  и  не  требуетъ  поддержки 
рукой. 

Примѣняется  пахталка  слѣдующимъ  образомъ: 

Бѣлки,  для  всякаго  рода  цѣлей,  сбиваются  втеченіе 
минуты. 

Для  сбоя  желтковъ  съ  сахаромъ,  сначала  спускаютъ 
желтки  и  дѣлаютъ  нѣсколько  быстрыхъ  оборотовъ  ру¬ 
кояткой:  затѣмъ,  медленно  вращая,  подсыпаютъ  сахарной 
пудры,  и,  засыпавъ  весь  сахаръ,  вращаютъ  рукоятку 
быстрѣе.  Минутъ  черезъ  5 — 8,  сбой  окончательно  готовъ. 

Ба  неимѣніемъ  са¬ 
харной  пудры,  слѣ¬ 
дуетъ  предварител  ьно 
залить  мелкій  сахаръ 
( п  е  с  о  к  ъ)  желтка  ми, 
въ  этомъ  видѣ  дать 
ему  постоять,  и  уже 
тогда  спустить  его  въ 
желточный  сбой. 

Вся  эта  процедура 
продолжается  очень 
недолго  и,  давая  пре-  Чудо-пахтмк». 

восходныя  издѣлія,  не  требуетъ  никакихъ  особыхъ  усилій, 
такъ  какъ  Пахталка  работаетъ  настолько  быстро  и  энер¬ 
гично,  что  сокращаетъ  время  и  трудъ  до  ‘Д,  т.  е.  на  80°/о. 

Пахталки  имѣются  двухъ  величинъ:  большія  и  сред¬ 
нія;  для  сбоя  очень  маленькихъ  порцій  (1  —  2  яйца, 
7»  чашки  сливокъ,  2  —  б  ложки  приправы  для  салата  и  т.  п.) 
имѣются  особыя  п  а  х  т  а  л  к  и  съ  ф  а  р  ф  о  р  о  в  о  й  чашей, 
не  привинчивающейся  къ  столу,  и  съ  мутовкой,  вращае¬ 
мой  простой  рукояткой  (безъ  зубчатыхъ  колесъ). 

Вдобавокъ-же,  исключительно  для  жидкостей,  имѣются 
стеклянн  ы  я  пахт  а  л  к  и,  съ  зубчатой  передачей. 
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Цѣны  (безъ  доставки): 


Большая  американская  пахталка  на 

К)  бут.  . 

10 

р,— к. 

Средняя.  »  »  » 

6  •  » 

7 

»  -  » 

Малая,  съ  фарфоровой  чашей  » 

2  »  . 

2 

»  -  » 

Стеклянная  пахталка,  на  4  стак.  . 

2 

• »  25 

»  »  »  8  » 

•  •  •  • 

2 

>  76  » 

»  »  »  12  » 

.  .  .  . 

3 

«  25 

»  »  »  16  » 

.  .  . 

4- 

«с  -  :> 

О  прочихъ  принадлежностяхъ  колбаснаго  мастерства — 
упоминать  незачѣмъ,  такъ  какъ  почти  всѣ  онѣ  встрѣ¬ 
чаются  и  въ  общемъ  кулинарномъ  дѣлѣ. 


Части  туши. 

«Раздѣлку»  туши — т.  е.  схематическое  разрѣзываніе  ея 
на  части — необходимо  знать  каждому  колбасному  мастеру, 

какъ  и  каждому  порядочному 
повару;  поэтому  раздѣлка  вхо¬ 
дить  въ  составъ  обязательныхъ 
предметовъ  любого  кулинарна¬ 
го  курса,  и  изучается  практи¬ 
чески  въ  бойняхъ  и  музеяхъ, 
на  живыхъ  кускахъ  и  на  воско¬ 
выхъ  препаратах'ь. 

Но  убой  и  раздѣлка  обра¬ 
зуютъ  особый,  спеціальный 
отдѣлъ,  не  входящій  въ  рамки 
этой  книги:  мясницкая  ра¬ 
бота  имѣетъ  цѣлью  подготовить, 
сырье  по  видамъ  и  сортамъ, 
а  примѣнять  и  использовать 
его — задача  мастера  и  кули¬ 
нара.  Такъ  какъ  здѣсь  рѣчь 

Бычачья  иолу-туша,  подвѣшенная  за  лѣвое  ИДвТЪ  ТОЛЬКО  О  Примѣненіи  И 
бедро,  головой  вит.  использованіи,  то  достаточно 

опредѣлить  части  туши,  чтобы  избѣгнуть  не  доразумѣній. 


ЧАСТИ  ТУШИ. 
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Части  бычачьей  туши  (нѣмецкая  раздѣлка): 

А  —  задняя  ч  е  т  в  е  р  т  ь:  1  —  филей  (вырѣзка), 
2 — пащина,  3— кострецъ,  4  —  бедро,  5  —  подбедерникъ, 
6 — огузокъ,  7 — ссѣкъ. 

В— п  ередняя  четверть:  1  —  краевая  вырѣзка, 
2— шея,  3  — лопатка,  4 — грудина,  5 — покромка,  6 — тонкій 
край,  7 — толстый  край. 

Раздѣлка  бычачьей  туши  по  русской  схемѣ,  и  притомъ 
болѣе  точная  и  наглядная,  имѣется  въ  сочиненіи  г-жи  Мо- 
лоховецъ  « II  о  д’а  рокъ  молодымъ  хозяйкамъ». 


Свиная  туша. 


Части  свиной  туши  (русская  раздѣлка): 

1 — голова,  2  — шея,  3— передній  окорокъ,  4 — грудинка, 
5 — котлеты,  б — брюшной  край,  7 — задній  окорокъ,  а — пе¬ 
реднія  ноги  до  колѣна,  б- -заднія  ноги. 
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II.  ОТДѢЛЪ. 

Колбаса  изъ  сырого  (неваренаго)  мяса 

(Рапепуигзі). 

Общія  указанія. 

О  способѣ  заготовки  мяса  для  этихъ  колбасъ  упомя¬ 
нуто  въ  №  2,  а  о  заготовкѣ  кишекъ — въ  №  3. 

Относительно  оболочки  (рубашки)  прибавимъ,  что  осо¬ 
бою  нѣжностью  и  мягкостью  отличается  колбасная  ру¬ 
башка  изъ  свѣжаго  свиного  сальника  (РІоІппеп).  Съ  саль¬ 
ника  осторожно  снимаютъ  кожу,  обрабатываютъ  ее  ту¬ 
пымъ  ножомъ,  чтобы  удалить  остатки  сала,  разрѣзаютъ 
на  длинныя  полосы,  шириной  въ  3  —  I  вершка  и, 
свернувъ  жировой  стороной  во  внутрь,  сшиваютъ  ру¬ 
башки,  толщиной  со  среднюю  бычачью  кишку.  Въ  ру¬ 
башки  эти  набиваютъ  фаршъ,  указанный  дальше  въ 
№№15,24,  29  и  30,  обвяливаютъ  ихъ  и  коптятъ  подан¬ 
нымъ  наставлен  і  ямъ. 

Теперь  перейдемъ  къ  общимъ  условіямъ  производ¬ 
ства  «сырыхъ»  колбасъ,  называемыхъ  нѣмцами  «проч¬ 
ными»  колбасами  (Рапегхѵигзі )  по  той  причинѣ,  что  кол¬ 
басы  эти  могутъ  держаться  доволно  долго. 

Сырой  фаршъ  набивается  по  возможности  плотно  въ 
кишки;  если  покажется  воздушный  пузырь,  то  прокалы¬ 
ваютъ  его  булавкой,  чтобы  выпустить  воздухъ.  Колбасы, 
такимъ  образомъ  набитыя,  плотно  затягиваютъ  бечевкой,  а 
затѣмъ  привязываютъ  къ  подвѣскамъ  одна  возлѣ  дру¬ 
гой,  на  такомъ  разстояніи,  чтобы  онѣ  не  касались 
другъ  друга  и  чтобы  воздух'ь  могъ  охватывать  ихъ  со 
всѣхъ  сторонъ.  Палки  съ  колбасами  подвѣшиваются  нѣ¬ 
сколькими  рядами  въ  сушильняхъ,  имѣющихъ  постоян¬ 
ную  температуру  въ  15 —17°  Ц.  (12° — 13 7»  °Р.).  Укрѣп¬ 
ляются  подвѣски  на  особыхъ  захваткахъ  очень  невысоко, 
но  все-же  настолько,  чтобы  нижній  рядъ  колбасы  доста¬ 
валъ  до  земли. 

Ближайшая  цѣль  этого  подвѣшиванія  заключается  въ 
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томъ,  чтобы  масса  фарша  понемногу  осѣла;  поэтому, 
втеченіе  первыхъ  5  дней  не  даютъ  колбасамъ  обсыхать; 
если  обсушка,  тѣмъ  не  менѣе,  станетъ  проявляться,  то 
колбасы  либо  смачиваютъ  по  два  раза  въ  день  теплова 
той  (18°  Ц.  или  14,  4°  Р.)  водой,  либо-же  погружаютъ 
на  10  минутъ  весь  рядъ  колбасъ  въ  эту  воду. 

По  истеченіи  б  сутокъ,  колбасы  подвѣшиваются  выше 
и,  втеченіе  3 — 4  дней,  подвергаются  умѣренному  провѣ¬ 
триванію;  затѣмъ,  когда  онѣ  окажутся  достаточно  про¬ 
вяленными,  ихъ  помѣщаютъ  въ  коптильню  и  подвергаютъ 
тамъ  холодному  дыму  (см.  №№  5  и  6). 

11.  Мягкія  сырыя  колбаски  (Кпаскѵѵпгзі)  *). 

Берутъ  21/*  килограмма  (6  ф.  10  зол.)  говядины  и 
2  килограм.  (4  ф.  85  зол.)  свинины,  выжиливаютъ  все 
это  мясо  (т.  е.  вынимаютъ  изъ  него  всѣ  жилки,  сухо¬ 
жилья  и  перепонки),  рѣжутъ  на  мелкіе  кусочки  и  разма¬ 
лываютъ  до  состоянія  тѣста.  Затѣмъ  разрубаютъ  1  килогрм. 
(2  ф.  42  зол.)  некопченаго  сала  на  крошечные  кубики  и 
примѣшиваютъ  къ  тѣсту;  потомъ  прибавляютъ:  I1/-  сто¬ 
ловой  ложки  толченой  соли,  I  дессертную  ложку  мелкой 
селитры,  2  мелко  изрубленныя  головки  чеснока  **)  и  мелко 
растертую  цедру  (верхнюю  кожуру)  лимона;  всю  эту  массу 
размѣшиваютъ  какъ  можно  тщательнѣе.  Получается  фаршъ, 
которымъ  набиваются  мелкія  свиныя  или  телячьи  кишки, 
предварительно  очищенныя  безупречно.  Набивать  надо 
настолько  плотно,  насколько  въ  состояніи  вынести  кишка; 
въ  начинку  пропускается  по  нѣсколько  разъ  двузубая 
вилка  или  штопальная  игла,  чтобы  выпустить  воздухъ, 
послѣ  чего  плотно  перевязываютъ  кишки,  раздѣливъ»  ихъ 
на  куски  въ  15  сантиметровъ  (б  дюймовъ  или  З1/*  вершка) 
длины. 

Готовыя  колбаски  складываются  въ  корзину  и  просы¬ 
хаютъ  тамъ  до  утра;  затѣмъ  привязываютъ  ихъ  къ  обык¬ 
новеннымъ  коптильнымъ  палкамъ  (подвѣскамъ)  и  вѣ- 

*)  „Кпаскоп"  означаетъ  ио  нѣмецки  „хрустѣть";  яКпаек\ѵигяГ  -  „хру 
стяіцая  колбаса4,  т.  е.  издающая  подъ  зубами  хрустъ  при  раскусываніи. 
Соотвѣтствующаго  русскаго  названія  не  имѣется. 

**)  Можно  обойтись  безъ  чеснока,  или  заготовить  часть  колбасы  еъ 
чеснокомъ,  а  частью — безъ  чеснока,  на  вкусъ  потребителей. 
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шаютъ  въ  самую  верхнюю  часть  коптильни,  какъ  можно 
дальше  отъ  огня.  Тутъ  они  остаются  висѣть  10  дней  до 
двухъ  недѣль,  смотря  по  обилію  дыма;  копченье  должно 
быть  легкое:  требуется  только,  чтобы  дымъ  заполнилъ 
поры  рубашки  (колбасной  шкуры),  но  отнюдь  не  засушилъ 
колбасъ  до  твердости. 

Послѣ  копченія,  колбаски  поступаютъ  въ  прохладную 
кладовую,  имѣющую  хорошую  вентиляцію,  но  недоступную 
для  солнца.  Тутъ  они  могутъ  держаться  около  года,  если 
набивка  была  достаточно  туга. 

12.  Прочныя  консервныя  сырыя  колбаски 

( Оанег-Кпаскхѵигзі). 

Время  производства  этого  товара  —  съ  октября  но 
апрѣль.  Сбытъ  всегда  хорошій,  особенно  лѣтомъ,  такъ  какъ 
колбаски  эти  очень  пригодны  для  лагеря,  на  охотѣ  и  во 
время  путешествій  или  экскурсій,  сухопутныхъ  и  мор¬ 
скихъ.  Для  производства  этой  колбасы  можно  пользоваться, 
безъ  чистки,  мясорубкой  и  стуломъ  (чурбаномъ),  только  что 
служившимъ  для  выдѣлки  цервелатной,  итальянской  или 
салям ійной  колбасы. 

На  заготовку  въ  25  килогрм.  (1  пудъ  21  ф.)  фарша 
потребно  12г/г  килог.  (30  ф.  50  зол.)  хорошо  выжилеи- 
ной  говядины,  О'/і  килогрм.  (15  ф.  25  зол.)  свиного 
мяса  и  столько-же  обрѣзковъ  свиного  сала.  Работа 
производится  въ  помѣщеніи,  имѣющемъ  температуру  не 
свыше  10  —  12°  Ц.  (8  — 91/2°  Р-)  тепла. 

Говядину  первоначально  обсыпаюсь  100  граммами 
(23 2/з  зол.)  соли  и  даютъ  ей  простоять  нѣсколько 
часовъ  въ  такомъ  положеніи,  чтобы  разсолъ  могъ  стекать; 
затѣмъ  прибавляютъ  еще  100  граммъ  соли  и  обрабаты 
ваютъ  :|/4  часа  мясорубкой;  послѣэтого  прибавляютъ  къ 
массѣ  свинину  (сало  и  мясо)  и  продолжаютъ  рубить  еще  - 
У*  часа;  наконецъ,  заправляютъ  фаршъ  375  грм.  (88  зол.) 
соли,  100  грам.  (23  у  а  зол.)  сахарной  пудры,  и  всю  массу 
рубятъ  еще  а/*  часа.  Затѣмъ  мѣсятъ  и  переминаютъ  ее 
какъ  тѣсто,  скатываютъ  въ  шары  и  даютъ  простоять 
съ  часъ. 

Для  набивки  требуются  длинныя,  тонкія  бычачьи  кишки. 
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начисто  оскобленныя  и  промытыя;  набиваютъ  фаршъ  не¬ 
плотно  во  всю  длину  кишекъ,  послѣ  чего  завязываютъ  по¬ 
слѣднія,  раздѣливъ  ихъ  на  части  въ  10  сантим.  (4  дюйма) 
длины,  натираютъ  двумя  килограммами  (4  ф,  85  зол.) 
соли,  и  держатъ  въ  разсолѣ  2  сутокъ,  при  температурѣ 
помѣщенія  не  свыше  10 — 12°  Ц.  (8 — Ѳ’/а0  Р.). 

Посоленную  колбасу  навѣшиваютъ,  по  3  штуки,  на 
палку  и  провяливаютъ  6  дней  въ  хорошо  вентилируемой 
сушилкѣ,  при  температурѣ  въ  12°  Ц.  (9х/2°  Р.).  Въ  заклю¬ 
ченіе  коптятъ  ее  4—5  дней  въ  холодном'ь  дыму  отъ 
жесткихъ  опил  ковъ. 

Готовую  колбасу  держать  всего  лучше  въ  помѣщеніи 
верхняго  этажа,  температурой  не  выше  15°  Ц.  (12°  Р.). 
Давать  ей  замерзнуть  не  слѣдуетъ  ни  въ  какомъ  случаѣ, 
и  если  случится  такая  неудача  (напр.  въ  самой  лавкѣ), 
то  ее  немедленно  нужно  сбыть,  такъ  какъ  мерзлая  кол¬ 
баса  никогда  долго  не  держится.  При  указанныхъ-же 
условіяхъ,  колбаса  эта,  дѣйствительно,  очень  прочна. 

Для  производителя  она  выгодна  тѣмъ,  что  для  изго¬ 
товленія  ея  можно  пользоваться  обрѣзками,  нетолько  сала, 
но  и  мяса. 

13.  Поваренная  колбаса  (Меіі  осіег  КосЬ\ѵигзі).  *) 

Колбаса  эта  выдѣлывается  двухъ  сортовъ. 

I  сортъ:  5  килограм.  (12  ф.  20  зол.)  сырой  бычачьей 
любовины  и  3  килограм.  (7  ф.  31  зол.)  сырой  жирной  свини¬ 
ны  рубятся  вмѣстѣ,  неслишкомъ  мелко;  къ  фаршу  примѣ¬ 
шиваютъ:  200  грам.  (47  зол.)  поваренной  соли,  50  грам. 
(12  зол.)  молотаго  чернаго  перца,  16  грам.  (4  зол.)  цѣль¬ 
наго  коріандра  и  ‘/4  литра  (2  чарки)  свѣжей  воды.  Фаршъ, 
тщательно  размѣшанный,  набивается  по  возможности 
плотно  въ  маленькія  бычачьи  кишки,  послѣ  чего  кол¬ 
басы  связываются  съ  обоихъ  концовъ,  коптятся  связками 
2  сутокъ  и  хранятся  въ  прохладномъ  помѣщеніи  съ  хо¬ 
рошей  вентиляціей.  Держится  такая  колбаса  не  меньше 
двухъ  недѣль,  въ  любое  время  года;  для  стола  варится 
всего  10  минутъ. 

*)  ШММ*  обозначаетъ  на  пижнегерманскомъ  нарѣчіи  мясо,  отъ  кото¬ 
раго  отрѣзано  сало;  „МеШѵигеі*  —  колбаса  изъ  тощаго  (нежирнаго)  мяса. 
Такое  мясо  носитъ  ио  русски  названіе  „л  ю  бо  в  и  н  ы“  или  „л  ю  б  о  в  ч  и  и  ы“. 
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II  сортъ,  о  клгрм.  (12  ф.  20  зол.)  хорошей  сырой 
любовины  отъ  молодой  хлѣбной  СВИНЬИ  И  2 1 2  клгрм.  (6  ф. 
1.0  зол.)  самаі’о  жирнаго  сырого  мяса  отъ  нея-же,  разру¬ 
баютъ  на  кубики,  величиной  съ  небольшую  горошинку, 
прибавляютъ  200  грм.  (47  зол.)  соли  и  50  грм.  (12  зол.) 
размолотаго  чернаго  перца,  всю  эту  массу  тщательно  раз¬ 
мѣшиваютъ  и,  въ  заключеніе,  набиваютъ  въ  мелкія  сви¬ 
ныя  кишки. 

Колбасики  дѣлаются  длиной  отъ  28  до  47  сантим.  (10 
до  20  дюймовъ),  туго  завязываются  на  обоихъ  концахъ, 
концы  эти  сгибаютъ  и  связываютъ  между  собой,  такъ  что 
каждая  колбаса  образуетъ  кружокъ  *),  счищаютъ  рубашку 
снаружи,  затѣмъ  раскладываютъ  весь  запасъ  на  сухой 
доскѣ  или  подвѣшиваютъ  на  палкѣ,  но  такъ,  чтобы  одна 
колбаса  не  касалась  другой,  и  обвяливаютъ  нѣсколько  дней 
на  свѣжемъ,  сухомъ  воздухѣ. 

Въ  вяленомъ  видѣ  колбаса  эта,  очень  вкусная,  годится 
для  варки  и  для  жаренья.  Но  можно  ее  и  коптить,  помѣ¬ 
стивъ  на  недѣлю  въ  коптильнѣ.  Въ  копченомъ  видѣ  она 
сохраняется  долго  въ  сухомъ,  прохладномъ  помѣщеніи  съ 
хорошей  вентиляціей.  Варить  или  жарить  можно  ее  точно 
такъ-же,  какъ  и  некоиченую,  но  вдобавокгь  можно  ѣсть  ее 
съ  бутербродомъ  прямо  сырьемъ,  безъ  варки  или  жаренія. 

14.  Цербстая  поваренная  колбаса  (2егЬзіег  Меііѵѵигзі). 

Изготовляется  исключительно  съ  октября  по  апрѣль, 
причемъ  стуломъ  и  мясорубкой  можно  пользоваться  сей¬ 
часъ  же  послѣ  выдѣлки  цервелата  или  салями,  безъ  чистки 
ножей  или  чурбана. 

На  25  клгрм.  (1  пудъ  21  ф.)  фарша  потребно  15  клгрм. 
(30  ф.  00  зол.)  говядины  и  10  клгрм.  (24  ф  40  зол.)  сви¬ 
нины.  Пользоваться  можно  обрѣзками,  оставшимися  отъ 
производства  цервелата  или  салями,  но  съ  говядины  должно 
быть  снято  все  сало,  а  свинина  требуется  возможно  жир¬ 
ная.  Работать  слѣдуетъ  при  12°  Ц.  (9У2°  Р.). 

Говядину  посыпаютъ  100  грм.  (23 ‘/г  зол.)  соли  и  ру- 
бягь  впродолженіе  часа.  Затѣмъ  прибавляютъ  свинину  и 
рубягь  еще  полчаса;  въ  заключеніе  приправляютъ  фаршъ 

*)  Такія  кишки  называются  „КгаписІагше" — кружковыми. 
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72  Клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  соли,  50  грм.  (12  зол.)  селитры, 
175  грм.  (41  зол.)  бѣлаго  перца  и  100  грм.  (2372  зол.) 
сахарной  пудры,  и  окончательно  рубятъ  еще  около  часа. 
Готовый  фаршъ  хорошенько  промѣшиваютъ,  скатываютъ 
его  въ  шары  и  часа  на  два  оставляютъ  лежать  на  столѣ, 
чтобы  дать  массѣ  хорошенько  «дойти».  Затѣмъ  набиваютъ 
ее  въ  чистыя,  длинныя  «кружковыя»  кишки  (см.  выше), 
вялятъ  недѣлю  въ  сушильнѣ  и,  наконецъ,  коптятъ  хо¬ 
лоднымъ  дымомъ,  какъ  цервелатъ. 

Сохраняютъ  ее  на  вѣсу  вмѣстѣ  съ  цервелатомъ  и  съ 
сал'ями;  всего  важнѣе  уберечь  отъ  мороза. 

15.  Брауншвейгская  поваренная  колбаса  (Вгаііпзсішеі^ег 

Меііхѵигзі). 

Изготовляется  круглый  годъ,  но  зимой  нѣсколько  иначе, 
чѣмъ  лѣтомъ.  Мясорубка  и  стулъ  должны  быть  предва¬ 
рительно  очищены. 

Зимняя  заготовка.  На  фаршъ,  въ  количествѣ 
25  клгрм.  (1  п.  21  ф.),  идетъ  исключительно  свинина,  на 
половину  —  нежирная  (любовина),  отъ  лопатокъ  (безъ 
кожи),  на  половину  —  жирная,  отъ  обрѣзковъ,  напр.  отъ 
котлета,  или  отъ  бедра,  пущеннаго  въ  просолку.  Сначала 
рубятъ  мясо  около  часа;  затѣмъ  приправляютъ  слѣдующей 
смѣсью:  625  грм.  (1  ф.  51  зол.)  соли,  25  грм.  (7  зол.) 
селитры,  100  грм.  (237й  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца,  столь¬ 
ко  же  сахарной  пудры,  2  чайной  ложки  чистаго  карда¬ 
мона  и  столько  же  мускатнаго  цвѣта  и  гвоздики;  всю  массу 
рубятъ  1 7 2  часа,  хорошенько  проминаютъ  (мѣсятъ)  и  за¬ 
биваютъ  въ  чисто  заготовленныя  тонкія  бычачьи  кишки. 
Колбасы  связываются  кружками,  обвяливаются  на  вѣсу 
8  дней,  при  температурѣ  въ  12°  Ц.  (072°  Р  ),  на  сквознякѣ, 
и  въ  заключеніе  коптятся  8  дней  въ  холодномъ  дыму. 

Л  ѣ  т  н  я  я  з  а  г  о  т  о  в  к  а.  Масса  и  приправа — тѣ-же;  мясо 
предварительно  рубятъ  (зарубаютъ)  полчаса,  примѣши¬ 
ваютъ  приправу,  рубятъ  еще  8/4  часа,  но  уже  не  проми¬ 
наютъ  фаршъ  и  не  кладутъ  въ  него  «оскребышки»  съ 
ножей,  а  прямо  набиваютъ  въ  чистыя,  тонкія  кишки.  Ра¬ 
ботать  слѣдуетъ  раннимъ  утромъ,  по  возможности  отъ 
2  —  3  часовъ  ночи.  Кружки  вѣшаются  на  палки  и  обвяли- 
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ваются  на  солнцѣ,  въ  сквознякѣ,— но  только  до  тѣхъ  поръ, 
пока  солнце  не  станетъ  палить;  когда  же  солнце  начнетъ 
припекать,  то  колбасу  перевѣшиваютъ  въ  тѣнь,  тоже  на 
сквознякѣ,  и  оставляютъ  ее  тамъ  до  вечера.  Тогда  она 
достаточно  обвялится  и  можетъ  поступить  дней  на  5 — 6 
вч>  коптильню,  въ  холодный  дымъ. 

'  Изъ  той  же  массы  изготовляются  закусочныя  кол- 
басикп  (ЛрреШ  осіег  ВгйЬ\ѵйгзіе1).  Набиваются  этимъ 
фаршемъ,  неслишкомъ  туго,  начисто  оскобленныя  тонкія 
свиныя  или  бараньи  кишки  (Заііііп^е  *),  —  послѣднія  изъ 
числа  наиболѣе  крупныхъ;  набитую  кишку  разрѣзаютъ  на 
куски,  длиной  около  15  сантим.  (6  дюймовъ),  перекручи¬ 
ваютъ  пополамъ,  —  лишнюю  начинку,  вытекающую  съ 
обоихъ  концовъ,  снимаютъ  большимъ  пальцемъ, — фаршъ 
придавливаютъ  тѣмъ  же  пальцемъ,  —  замыкаютъ  концы 
свободнымъ  хвостомъ  рубашки,  а  затѣмъ  окончательно 
додѣлываютъ  какъ  предъидуіцій  сортъ,  лѣтній  или  зим¬ 
ній,  смотря  по  времени  года.  Сохраняютъ— такъ  же. 

Колбасики  эти  можно  ѣсть  сырыми  или  вареными  (по¬ 
этому  и  называются  они  ВгііИ\ѵіігзіе1 — «шпареный  колба- 
сикъ»);  варятъ  ихъ  въ  крутомъ  кипяткѣ,  минутъ  10; 
какъ  только  они,  на  ощупь,  получатъ  упругость  резины, 
ихъ  снимаютъ  съ  огня  и  тотчасъ  же  подаютъ. 

16.  Вестфальская  поваренная  колбаса  (\ѴезШ1ізс1іе 
Ріоскшпзі  **). 

На  заготовку  въ  25  клгрм.  (1  п.  21  ф.)  требуется 
20  клгр.  (1  п.  9  ф.)  свинины  и  5  клгрм.  (12  ф.)  твердаго 
(не  мягкаго)  сала.  Изъ  мяса  вынимаютъ  только  крупныя 
жилы,  послѣ  чего  оно  слегка  зарубается;  затѣмъ  прибав¬ 
ляютъ  сало,  рѣзанное  пластинками,  и  рубятъ  уже  осно¬ 
вательно;  въ  заключеніе  прибавляютъ  слѣдующую  при¬ 
праву:  625  грм.  (1  ф.  51  зол.)  соли,  50  грм.  (около  12  зол.) 

*)  Ваііе  называется  тонкая  баранья  кишка,  идущая  на  выдѣлку  струнъ; 
ЗаШіпк— «струнная  кишка44. 

**)  Слово  „Ріоск"  происходитъ  отъ  англійскаго „ріиск  ,  обозначающаго 
то  что  въ  Россіи  принято  называть  „гусакомъ"  или,  совершенно  непра¬ 
вильно  пиверомъ",  т.  е.  печень,  легкія  и  сердце.  Повидимому,  колбаса  эта 
первоначально  приготовлялась  именно  изъ  потрохи,  и  лишь  впослѣдствіи 
стала  выдѣлываться  изъ  мяса.  Относительно  этимологіи  „ливеръ"  упомя¬ 
нуто  дальше,  при  описаніи  ливерной  колбасы. 
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селитры,  75  грм.  (17 1/и  зол.)  молотаго  перца  и  столько 
же  сахарной  пудры;  теперь  дорубливаютъ  фаршъ  до  та¬ 
кой  степени,  чтобы  сало  превратилось  въ  крошечные  ку¬ 
бики.  Для  лучшаго  вкуса  прибавляютъ  еще,  но  необяза¬ 
тельно,  2  В  чайныя  ложки  заграничной  эссенціи  Магги 
(Ма§§і\ѵйг2е  *),  набиваютъ  фаршъ  въ  бычачьи  кишки 
средней  величины,  обвяливаютъ  на  вольномъ  воздухѣ  и 
коптятъ  въ  холодномъ  дыму. 

17.  Крестьянская  отварная  колбаса  (ВаиегптеіЬѵигзІ). 

10  клгрм  (24  ф.  Ю  зол.)  говядины  рубятъ  полумелко; 
прибавляютъ  71/2  клгрм.  (18  ф.  30  зол.)  свинины  и  ру¬ 
бятъ  всю  массу,  пока  свинина  не  будетъ  выдѣляться  мел¬ 
кими  кусочками;  послѣ  этого  прибавляютъ,  71/2  клгрм. 
(18  ф.  30  зол.)  сала,  разрѣзаннаго  пластами,  слегка  при¬ 
рубаютъ  его  къ  фаршу,  такъ  что  въ  послѣднемъ  сидятъ 
довольно  крупные  куски  сала;  въ  заключеніе  приготовляютъ 
фаршъ,  набиваютъ  колбасы,  вялятъ  ихъ  и  коптятъ  совер¬ 
шенно  такъ  же,  какъ  предъидуіцій  сорт'ь. 

18.  Готовское  салями  (ОоіЬаег  Заіатіѵѵигзі  **). 

Изготовляется  только  съ  октября  по  апрѣль;  мясорубку 
требуется,  каждый  разъ,  тщательно  вычистить,  а  стулъ — 
подскоблить  до  бѣла,  чтобы  въ  форму  попало  какъ  можно 
меньше  осколковъ  дерева. 

На  заготовку  въ  25  клгрм.  (1  п.  21  зол.)  идетъ  по 
8’/г  клгрм.  (20г/а  ф.)  говядины,  свинины  и  свиного  сала. 
Говядина  должна  быть  бычачья,  начисто  выжиленная  и 
обезсаленная;  за  полсутки  до  работы,  посыпаютъ  говядину 
125  граммами  (31  зол.)  соли,  и  располагаютъ  куски  та¬ 
кимъ  образомъ,  чтобы  разсолъ  могъ  стекать.  Свинину  вы¬ 
рѣзаютъ  съ  лопатокъ  или  съ  бедра,  часа  за  2,  и  выжи- 


*)  Копсерішыя  и  кухонныя  эссенціи  общества  Магги,  изготовляемыя  въ 
Ваденѣ  и  въ  Швейцаріи,  дѣлаются  изъ  овощей  и  кухопныхъ  травъ,  но  ре¬ 
цепту,  изобрѣтенному  10.  Магги  и  составляющему  секретъ  и  привилегію  об¬ 
ществъ  ого  имени. 

**)  Ваіаше  называется  но  итальянски  солонина  вообще,  а  колбаса  въ 
особенности.  Слово  это  цѣликом'ь  нерешло  къ  нѣмцамъ,  во  въ  оригиналь¬ 
ной  формѣ  употребляется  теперь  очень  рѣдко:  почти  всюду  говорятъ  и  пи¬ 
шутъ  8аІаші,  но  иримѣру  французскаго  ваішіз,  получившаго  на  практикѣ 
иное  значеніе. 
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ливаютъ,  но  не  солятъ.  Сало,  разрѣзанное  на  тоненькія 
(6  сантиметровъ — З'/з  дюйма)  пластинки,  солится  за  нѣ¬ 
сколько  дней,  —преимущественно  для  того,  чтобы  не  за¬ 
саливать  ножей. 

Рубятъ  сначала  говядину,  впродолженіе  3/4  часа;  при¬ 
бавляютъ  свинину  и  'рубятъ  еще  3/4  часа;  затѣмъ,  замѣ¬ 
шиваютъ  приправу:  460  грм.  (I  ф.  О'/г  зол.)  соли,  75  грм. 
(17 У2  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца,  столько  же  сахарной 
пудры  и  26  грм.  (7  зол.)  селитры.  Въ  заключеніе  при¬ 
бавляютъ  сало  и  75  грм.  (І71/--’  зол.)  горошковаго  бѣлаго 
перца,  и  рубятъ  фаршъ  до  тѣхъ  поръ,  пока  сало  не  пре¬ 
вратится  въ  крошечные  кубики  («глазки  ).  Фаршъ  наби¬ 
вается  чаще  всего  въ  телячьи  пузыри,  но  также  и  въ  бы¬ 
чачью  или  баранью  слѣпую  кишку;  рубашки  должны  быть 
тщательно  очищены.  Набивка  производится  возможно  туже 
и  аккуратнѣе,  во  избѣжаніе  воздушныхъ  пузырей,  которые 
въ  крупныхъ  сортахъ  колбасъ  встрѣчаются  чаще,  чѣмъ 
въ  мелкихъ;  поэтому  необходимо  дѣлать  тонкой  иголкой 
проколы  во  всѣхъ  мѣстахъ,  гдѣ  рубашка  станетъ  пузы¬ 
риться. 

На  затирку  колбасъ  идетъ  І.3/*  клгрм.  (4  ф.  26  зол.) 
соли;  посолка  происходитъ  при  температурѣ  12°  Ц.  (91/и°Р.) 
и  продолжается  10  дней;;  обвяливаютъ  на  сквознякѣ,  тоже 
10  дней;  затѣмъ  коптятъ  дней  8  —  10  въ  холодном'ь  дыму 
отъ  твердыхъ  опил  ковъ, — длительность  копченія  зависитъ 
отъ  толщины  колбасъ.  Особенно  вредно  при  копченіи  пе¬ 
ревалить  топливо:  тогда  очагъ  слишкомч.  накалится  и  кол¬ 
баса  начнетъ  «потѣть»;  въ  подобном!  случаѣ  обязательно 
открыть  дверцы,  дать  выгорѣть  топливу,  очагу  —  остыть, 
а  потомъ  снова  развести  огонь. 

Сохраняютъ  эту  колбасу  такъ  же,  какъ  указано  въ 
.N1*  12,  и  въ  особенности  оберегаютъ  ее  отъ  мороза;  но 
когда  она  вылежится,  то  самый  сильный  солнопекъ  ей 
нипочемъ. 
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19.  Нѣмецкое  салями  (Оеиізсііе  Заіаті). 

о  клгрм.  (12 72  Ф  )  хорошей,  начисто  выжиленной  бы¬ 
чачьей  любовины  *)  рубятся  намелко;  затѣмъ  прибавляютъ 
но  2 1/^  клгрм.  (О1/»  ф.)  свиной  любовины  отъ  бедра  или 
спины  (карбонадъ)  и  21/*  клгрм.  (б1/*  ф.)  свѣжей,  жирной 
свинины,  и  продолжаютъ  рубить.  Приправа:  275  грм. 
(64 1/в  зол.)  соли,  50  і'рм.  (12  зол.)  толченаго  бѣлаго  перца, 
20  грм.  (4е/*  зол.)  мелкой  селитры  и  I  стаканъ  хорошаго 
рома  (еще  лучше — рейнвейна),  въ  которомъ  сутки  проле¬ 
жали  4  головки  чеснока.  Полезно— но  не  обязательно— 
прибавить  еще  2  чайныя  ложки  эссенціи  Магги. 

Оболочками  служатъ  сухія  бычачьи  кишки,  нѣсколько 
часовъ  смоченныя  въ  водѣ,  а  затѣмъ  хорошенько  протер¬ 
тыя  чистымъ  холстомъ;  кишки  разрѣзаются  на  куски, 
длиной  въ  50  сантим.  (20  дюймовъ);  одинъ  конецъ  ки- 
шекъ  завязывается  наглухо,  черезъ  второй  забиваютъ  фаршъ 
какъ  можно  туже,  почаще  запуская  въ  него  двузубую 
вилку  или  вязальную  спицу;  въ  заключеніе,  завязываютъ 
второй  конецъ  и  вѣшаютъ  колбасы  въ  прохладномъ,  тѣ¬ 
нистомъ  помѣщеніи;  недѣль  черезъ  восемь,  салями  готово 
и  можетъ  поступить  въ  продажу.  Но  во  многихъ  мѣстахъ 
принято  не  ограничиваться  однимъ  вяленіемъ:  сначала 
коптятъ  салями  втеченіе  нѣсколькихъ  сутокъ,  а  потомъ 
уже  вялятъ.  Сохраняютъ  его  въ  сухомъ,  прохладномъ 
помѣщеніи;  тамъ  оно  можетъ  продержаться  около  года. 

Лучшее  время  для  заготовки  —  февраль  или  начало 
марта;  позже,  уже  слишкомъ  тепло. 

20.  Венгерское  салями  (Ііп^агізсііе  Заіаті). 

13  клгрм.  (I  п.  4  ф.)  темной,  выжиленной  свинины 
просаливаютъ  двое  сутокъ  въ  400  грм.  (94  зол  )  соли  и 
25  грм.  (7  зол.)  селитры,  хорошенько  отжимаютъ  и,  на¬ 
конецъ,  рубятъ  до  величины  горошинки.  Затѣмъ  приба¬ 
вляютъ  7  клгрм.  (17  ф.  9  зол.)  твердаго  сала,  разрѣзан¬ 
наго  на  пластинки,  и  рубятъ  фаршъ  до  тѣхъ  поръ,  пока 
глазки  сала  не  дойдутъ  до  величины  горошинки.  При- 


*)  Въ  Италіи  употребляютъ  ослиное  мясо  вмѣсто  бычачьяго. 
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права:  300  грм.  (701/2  зол.)  соли,  75  і'рм.  (17 7»  зол.)  са¬ 
харной  пудры,  столько-же  молотаго  перца  и  1.0  і’рм. 
(27«  зол.)  паприки  (стручковаго,  испанскаго  или  турецкаго 
перца, — любимой  приправы  венгерцевъ).  Фаршъ  набивается 
въ  узкую  бычачью  слѣпую  кишку;  колбасы  обвяливаютъ 
нѣсколько  сутокъ  на  волѣ,  а  затѣмъ  коптятъ. 

21.  Французское  салями  (РгапгбзізсЬе  Заіаті). 

Заготовка — съ  октября  по  апрѣль;  стулъ  и  мясорубка 
должны  быть  безупречной  чистоты. 

На  25  клгрм.  (1  п.  21  ф.)  фарша  потребно:  15  клгрм. 
свиной  любовины,  всего  лучше  съ  лопатки,  за  нѣсколько 
часовъ  вырѣзанное  и  выжиленное;  и  I  I  клі'рм.  (26  ф. 
83  зол.)  плотнаго  свиного  сала,  рѣзаннаго  тоненькими 
пластинками  (6  мм.)  и  уже  за  нѣсколько  дней  посоленнаго. 

Сначала  рубятъ  пол¬ 
часа  одно  мясо;  за- 
т  ѣ  м  ъ  прибавляютъ: 

Пластина  сала.  62о  грм.  (  I.  ф.  51.  ЗОЛ.) 

соли,  50  грм.  (12  зол.) 

селитры,  125  грм.  (31  зол.)  цѣльнаго  перца  и  75  грм. 
(177*)  сахарной  пудры,  и  рубятъ  еще  полчаса.  Въ  заклю¬ 
ченіе,  примѣшиваютъ  сало  и  рубятъ  фаршъ  до  мелкаго 
глазка»,  т.  е.  до  тѣхъ  норъ,  пока  пластинки  сала  не  пре¬ 
вратятся  въ  маленькіе  кубики.  Во  время  рубки  слѣдуетъ 
неоднократно  перевертывать  массу. 

Набиваютъ  въ  телячьи  пузыри,  среднія  бычачьи  кишки 
или  въ  бычачью  и  баранью  «синюху»  (часть  прямой  киш¬ 
ки);  кишки  должны  быть  тщательно  подготовлены  и  на¬ 
чисто  оскоблены.  Набиваютъ  по  возможности  туго  и  акку¬ 
ратно,  и  почаще  протыкаютъ  массу  вилкой  или  спицей, 
чтобы  выпустить  воздухъ,  —  иначе  колбаса  эта  получитъ 
сѣрый  цвѣтъ  (  посѣдѣетъ»)  и  прогорклый  вкусъ.  Затяги- 
ваютч.  возможно  туже,  чтобы  предупредить  «спаданіе» 
массы,  т.  е.  сокращеніе  ея,  вслѣдствіе  осѣданія. 

Набитыя  колбасы  затираются  I3/*  клгрм.  (4  ф.  27  з.) 
соли,  продерживаются  въ  ней  10  дней,  при  температурѣ 
въ  14°  Ц.  (10 1/2°  Р.);  потомъ  онѣ  подвѣшиваются  на  двѣ 
недѣли  въ  температурѣ  15 — 16°  Ц.  (12 — 13°  Р.)  и  обвя- 
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ливаются  на  сквознякѣ;  затѣмъ  коптятъ  ихъ  10  дней  въ 
холодномъ  дыму,  тщательно  избѣгая  «пота»  колбасъ,  и 
въ  заключеніе  хранятъ  на  вѣсу  въ  кладовой,  при  темпе¬ 
ратурѣ  въ  15°  ІД.  (12°  Р.). 

Когда  колбаса  эта  пробудетъ  21/з  мѣсяца  въ  дымномъ 
помѣщеніи,  то  она  станетъ  абсолютно  нечувствительной 
ни  къ  стужѣ,  ни  къ  жарѣ;  а  поэтому  можно  смѣло  от¬ 
правлять  ее  куда  угодно  —  въ  жаркія  или  въ  холодныя 
страны. 

22.  Брауншвейгскій  цервелатъ  (ВгаипзсНхѵеідег  Сегѵеіаі- 

хѵигзі  *). 

Заготовка  —  съ  октября  по  апрѣль;  стулъ  и  ножъ 
должны  быть  безупречно  чистыми.  На  фаршъ  идетъ: 
1.5  клгрм.  (36  ф.  60  зол.)  свиной  любовины,  отъ  бедра 
или  лопатки,  тщательно  обезжиленные;  и  10  клгрм.  сви¬ 
ного  сала  или,  еще  лучше,  свиной  брюшной  грудины 
(подъ  лопаткой),  насквозь  проросшей  саломъ  (кегпщез 
ВаисІіНеізсН).  Какъ  сало,  такъ  и  жирная  грудина  должны 
быть  разрѣзаны  на  куски  (но  не  пластами),  за  нѣсколько 
часовъ  до  работы. 

Рубятъ  сначала  грудину  или  сало,  втеченіе  получаса; 
затѣмъ  прибавляютъ  тощее  мясо  (любовину)  и  обрабаты¬ 
ваютъ  вторично;  приправляютъ:  625  грм.  (I  ф.  50  зол.) 
соли,  75  грм.  ( 1 78/8  зол.  )  молотаго  бѣлаго  перца,  50  грм. 
(12  зол.)  селитры  и  такимъ-же  количествомъ  сахарной  пудры; 
обрабатываютъ  въ  третій  разъ,  до  полной  тонкости  фарша; 
тогда  присыпаютъ  75  грм.  (17 ‘/г  .зол.)  бѣлаго  перца  го¬ 
рошкомъ  и  додѣлываютъ  массу  окончательно.  Всего  мель¬ 
чатъ  ее  полтора  часа,  при  температурѣ  15°  Ц.  (12°  РЛ 

При  мельченіи  снимаютъ  массу  съ  ножа  только  до 
тѣхъ  поръ,  пока  пристаютъ  къ  нему  крупные  куски;  когда- 
же  дойдетъ  до  мелкой  рубки,  то  ножей  уже  не  счищаютъ 
такъ  какъ  жирные  комья,  приставшіе  къ  лезвію,  въ  со¬ 
стояніи  образовать  въ  колбасѣ  пятна. 

*)  Французское  слово  с  е  г  ѵ  е  1  а  а  нроисходнтъ  отъ  се  г  ѵе  11  е— „мозгъ* : 
слѣдовательно,  коренной  смыслъ  се  г  ѵ  е  1  а  з— -„мозговая  колбаса*.  Въ  этомъ- 
же  смыслѣ  цервелатъ  называется  но  нѣмецки  Сегѵеіа  і, -  Нігп-или  Вга- 
#еп  \ѵи  г  з  Ь,  а  по  англійски  Ьг  аі  п-ри  (1(1  і  п  д.  Между  тѣмъ,  о  мозгѣ  въ 
фаршѣ  цервелата— и  помина  нѣтъ.  Явно,  что  названіе  дано  но  старинному, 
иынѣ  совершенно  забытому  рецепту. 
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Готовый,  заправленный  фаршъ  скатывается  шарами  и, 
втеченіе  2  часовъ,  вылеживается  (отдыхаетъ)  на  столѣ, 
при  той-же  температурѣ.  Кишки —всего  лучше  жировыя — 
должны  быть  оскоблены  начисто,  но  осторожно,  чтобы 
вынести  довольно  сильный  напоръ.  Набиваютъ  ихъ  плотно, 
прокалывая  массу  тонкой  иглой.  Готовая  колбаса  нати¬ 
рается  I3/*  килограм.  (4  ф.  27  зол.)  соли  и  остается  въ  соли 
8 — 10  дней,  при  температурѣ  въ  10 — 13"  Ц.  (8  —  I  О1/-0  К  ); 
затѣмъ  онѣ,  на  вѣсу,  обвяливаются  двѣ  недѣли  на  сквознякѣ, 
при  той-же  температурѣ,  а  потомъ  осторожно  коптятся 
8 — 10  дней  въ  холодном'ь  дыму.  И  тутъ  особенно  важно, 
чтобы  колбаса  не  давала  испарины. 

Послѣ  копченія  вѣшаютъ  колбасу  въ  верхнемъ  помѣщеніи, 
съ  хорошей  вентиляціей,  при  температурѣ  15°  Ц.  (12°  К.), 
и  старательно  оберегаютъ  ее  отъ  мороза.  По  прошествіи 
2  мѣсяцевъ  она  становится  такъ  же  прочной,  какъ  выле¬ 
жавшееся  французское  салями,  и  можетъ  быть  отправлена 
въ  любое  мѣсто. 

Если  цервелатъ,  вслѣдствіе  долгаго  храненія,  станетъ 
снаружи  бѣлѣть  (блѣднѣть),  то  возстановляютъ  цвѣтъ  слѣ¬ 
дующимъ  образомъ:  щепотку  салициловой  кислоты  въ 
порошкѣ  (имѣется  въ  продажѣ  у  каждаго  дрогиста  и  въ 
любой  аптекѣ)  растворяютъ  въ  чашкѣ  вина,  растворомъ 
смачиваютъ  шерстяную  тряпочку  и  протираютъ  рубашку 
поблѣднѣвшей  колбасы . 

23.  Готовскій  прочный  цервелатъ  (Ооіііаег  Оаиегсегѵе- 

Ыхѵигзі). 

Изготовляется  съ  октября  по  апрѣль,  всего  лучше  въ 
январѣ,  февралѣ  и  мартѣ.  Стулъ  и  мясорубка  должны 
быть  безупречной  чистоты. 

Фаршъ  состоитъ  изъ  101/*  килограм.  (253/*  ф.)  говя¬ 
дины,  столько-же  свинины  и  5  килограм.  (12  ф.  20  зол.) 
сала.  Говядина,  свинина  и  сало  должны  быть  такого-же 
качества  и  такъ-же  подготовлены,  какъ  для  Готовскаго 
салями  (№  18),  только  что  для  предварительной  посолки 
говядины  берется  150  грам.  (351/2  зол)  соли,  вмѣсто  125. 

Обрабатываютъ  сначала  говядину  (72  часа),  потомъ  при¬ 
бавляютъ  свинину  (еще  7а  часа),  затѣмъ  соленое  сал0 
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въ  пластахъ  (еще  х/4  часа).  Приправа  72  клгрм.  (1  ф. 
22  зол.)  сала,  50  грам.  (12  зол.)  селитры,  100  грам.  (2Ь1/г 
зол.)  листового  бѣлаго  перца,  75  грам.  (171/2  зол.)  того-же 
перца  горошкомъ,  столько  же  сахарной  пудры  и  —  необя¬ 
зательно  К)  грам.  (2  7»  зол.)  кардамона;  обрабатываютъ 
еще  72  часа.  Всего  рубятъ  13Д  часа.. 

При  рубкѣ  счищаютъ  ножи  только  пока  идутъ  крупные 
куски;  мелкіе  комья  не  снимаютъ,  во  избѣжаніе  пятенъ 
въ  фаршѣ.  Работаютъ  при  температурѣ  въ  15°  Ц.  (12°  К.). 

Фаршъ  складывается  шаромъ  и,  въ  томъ-же  помѣ¬ 
щеніи,  отдыхаетъ  на  столѣ  2  часа;  шары  не  должны  со¬ 
прикасаться  другъ  съ  другомъ. 

Кишки  размачиваются  въ  теплой  водѣ,  выворачиваются 
на  изнанку,  съ  этой  стороны  потщательнѣе  оскабливаются, 
а  затѣмъ  насухо  обтираются  чистымъ  холстомъ.  Набиваютъ 
ихъ  аккуратно,  какъ  можно  плотнѣе,  и  протыкаютъ  тонень¬ 
кой  иголкой. 

Затираютъ  ихъ  I3/4  килограм.  (4  ф.  37  зол.)  соли,  и 
держатъ  въ  разсолѣ  8  дней,  при  температурѣ  10 — 12°  Ц. 
(8 — 972°  Р.),  затѣмъ  просушиваютъ  на  вѣсу,  при  той-же 
температурѣ  въ  сквознякѣ,  10  дней;  въ  заключеніе,  коптятгь 
(5  дней  въ  холодномъ  дыму,  но  отнюдь  не  давая  колба¬ 
самъ  потѣть. 

Сохраняютъ  такъ- же,  какъ  поваренную  колбасу  .V'  12, 
оберегая  отъ  мороза.  При  достаточной  вылежкѣ  (не  менѣе 
2  мѣсяцевъ),  держится  очень  долго  въ  любомъ  климатѣ. 

24.  Гомеопатическій  цервелатъ  (НотеораіЫзсЪе  Сегѵе- 

1аі\ѵигзі). 

5  килограм.  (12  ф.  20  зол.)  говядины,  тщательно 
выжиленной,  кладутъ  на  доску,  держатъ  на  ней  сутки 
и,  обсушивъ  холстомъ  (безъ  промывки),  рубятъ  до  сред¬ 
ней  мелкоты.  Затѣмъ  прибавляютъ  2  килогр.  (4  ф.  85  зол.) 
жирнаго,  грубоватаго  мяса  отъ  старой  свиньи,  и  додѣлы¬ 
ваютъ  до  тонкости.  Приправа:  175  грам.  (41  зол.)  соли  и 
1  чайная  ложка  эссенціи  Магги  (можно  замѣнить  и  инымъ 
экстрактомъ,  по  желанію);  размѣшивать  надо  основательно. 

Фаршъ  этотъ  набиваютъ  въ  бычачьи  кишки  средняго 
размѣра,  завязываютъ  колбасы,  и  обвяливаютъ  ихъ  на  воз¬ 
духѣ  до  полной  твердости.  Держатся  болѣе  года. 
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Почему  колбаса  эта  названа  «гомеопатической» — вѣ¬ 
даетъ  одинъ  изобрѣтатель. 

25  Вестфальскій  цервелатъ  (\ѴезШі1і5сНе  Сегѵеіаішігзі). 

На  заготовку  25  килогр.  (1  п.  21  ф.)  фарша  идетъ: 
2 у*  килогр.  (6  ф.  10  зол.)  говядины,  5  кил.  (12  ф.  20  зол.) 
свиного  сала  и  17 ‘/а  килогр.  (1  п.  2  ф.  70  зол.)  свиной 
любовины. 

Сначала  рубятъ  говядину  до  тонкости,  потомъ  прибав 
ляготъ  сало  и  рубятъ  до  средняго  глазка;  т.  е.  до  тѣхъ 
поръ,  пока  сало  не  образуетъ  небольшихъ  кубиковъ; 
затѣмъ  впускаютъ  любовину  и  додѣлываютъ  фаршъ  до 
средней  тонкости.  Приправа:  3/4  килогр.  (1  ф.  80  зол.) 
сала,  75  грам.  (17уа  зол.)  селитры,  100  грам.  (281/2  зол.) 
перцу  полугорошкомъ  и  — по  желанію — 2  чайн.  ложки  эс 
сенціи  Магги  (или  эстрагона). 

Набиваютъ  въ  бычачьи  кишки,  среднія  или  жировыя, 
затѣмъ  обвяливаютъ  и  коптятъ. 

Колбаса  эта  занимаетъ  середину  между  мягкой  браун¬ 
швейгской  и  твердой  готовской;  рѣжется  превосходно. 

26.  Телячій  цервелатъ  (КаІЬПеізсН-СегѵеІаіхѵигзі). 

15  килогр.  (80  ф.  60  зол.)  плотной,  грубоватой  теля¬ 
тины  (или  «розоваго  мяса»  отъ  годовалаго  теленка),  на¬ 
чисто  выжилениое,  рубится  на  небольшіе  кусочки,  посы¬ 
пается  смѣсыо  875  грам.  (88  зол.)  соли  и  25  грам.  (7  зол.) 
селитры,  и  кладется  на  двое  сутокъ  на  отлогую  доску, 
чтобы  дать  стечь  лишнему  соку.  Затѣмъ  рубятъ  мясо  до 
средней  тонкости,  прибавляютъ  10  килогр.  (24  ф.  40  зол.) 
свиного  сала  пластами  и  рубятъ  до  «мелкаго  глазка»,  т.  е. 
пока  шпикъ  *)  (сало)  не  превратится  въ  крошечные  ку¬ 
бики.  Приправа:  875  грам.  (88  зол.)  соли,  25  грам.  (7  зол.) 
селитры,  75  грам.  сахарной  пудры,  столько-же  молотаго, 
перца,  15  грам.  (81/2  зол.)  имбиря  и  25  грам.  (7  зол.) 
молотаго  коріандра.  По  додѣлкѣ  набиваютъ  фаршъ  въ 

8реск— свиное  сало;  перешло  въ  русскій  языкъ  вгь  формѣ  „шпикъ”, 
Отъ  8роск  образовался  глаголъ  зріскеп  (вкалывать  сало— Іагсіег),  получив¬ 
шій  по  русски  форму  „шпиковать*4  или  „шпиговать4*. 
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бычачьи  или  телячьи  кишки  средняго  размѣра.  Вялятъ 
недѣлю,  затѣмъ  осторожно  и  медленно  коптятъ. 

Колбаса  эта  быстро  твердѣетъ,  и  тогда  рѣжется  отлично 
и  имѣетъ  прекрасный  вкусъ.  Но  долгаго  храненія  она  не 
выноситъ:  тогда  она,  даже  въ  зимнее  время,  становится 
жесткой  и  невкусной.  Поэтому,  если  сбытъ  не  обезпеченъ, 
слѣдуетъ  ограничить  производство  небольшой  заготовкой, 

27.  Силезская  гузенная  колбаса  (ЗсЫезізсйе  ЗсЫаскхѵигзі  *). 

Колбаса  эта,  отличающаяся  превосходнымъ  вкусомъ,  из¬ 
готовляется  преимущественно  изъ  обрѣзковъ  и  остатковъ,  и 
постоянно  имѣетъ  хорошій  сбытъ;  но  держится  она  очень 
недолго,  а  потому  и  дѣлать  крупныхъ  запасовъ  для  до¬ 
машняго  обихода— отнюдь  не  слѣдуетъ. 

10  килограм.  (24  ф.  40  зол.)  говядины  и  5  килограм. 
(12  ф.  20  зол.)  свинины  мельчатъ  до  крайней  тонкости, 
часа  2;  затѣмъ  мѣсятъ  его  какъ  можно  энергичнѣе,  и,  по¬ 
лучивъ  густую,  плотно  связанную  массу,  принимаются, 
разбавлять  ее  водой,  не  переставая  мѣсить.  Воду — зимой 
тепловатую,  лѣтомъ  холодную  — подливаютъ  понемногу, 
чашками;  количество  воды  зависитъ  отъ  вязкости  фарша; 
разбавлять  его  надо  до  тѣхъ  поръ,  пока  мѣсиво  не  дой¬ 
детъ  до  состоянія  густого  (но  отнюдь  не  жидкаго)  тѣ¬ 
ста,  такъ  что  комокъ,  упавшій  съ  руки  на  доску,  не  ра¬ 
сплывается.  Минимальная  разбавка — 7  */2  килогр.  (18  ф. 
30  зол.)  воды,  а  максимальная— 10  килогр.  (24  ф.  40  зол.). 

Мѣсиво  приправляютъ  солью,  чернымъ  перцемъ  и 
пиментомъ  (ямайскимъ  перцемъ)— по  вкусу;  кромѣ  того 
кладутъ:  50  грам.  (12  зол.)  калійной  селитры  (азотно¬ 
кислаго  кали,  100  грам.  (231/2  зол.)  мелкаго  сахара  (не 
пудры)  и  30  грам.  (7  зол.)  мелкаго  коріандра.  Коли¬ 
чество  соли,  перца  и  пимента  зависитъ  исключительно  отъ 
количества  прибавляемой  воды. 

Замѣшавъ  приправу,  добавляютъ  фарша  21/»  килограм. 

*)  На  нижне-саксонскомъ  нарѣчіи,  гузенная  (прямая)  кишка  убитаго 
скота  называется  ЗсМасксіагт;  ноэтому  ЗсЫаскшігаі  (или,  просто.  8сЫаеке)— 

, гузенная  колбаса4*.  Въ  Россіи  принято  называть  ее  „л  ю  б  с  ко  й“,т.  е.  „лю¬ 
бекской",  по  городу  Любекъ,  вовсе  не  отличающемуся  колбасною  спеціаль¬ 
ностью,  но  бывшему,  вѣроятно,  мѣсторожденіемъ  нѣмецкихъ  мастеровъ, 
которые  ввели  этотъ  сортъ  у  пасъ. 
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(6  ф.  10  зол.)  шпика,  предварительно  разрѣзаннаго  на  кро¬ 
шечные  кубики  и  ошпареннаго  кипяткомъ.  Шпикъ  тща¬ 
тельно  размѣшивается,  послѣ  чего  фаршъ,  окончательно 
готовый,  набивается  возможно  туго  въ  гузенныя  или  сред¬ 
нія  кишки,  безупречной  чистоты. 

Лѣтомъ  колбасы  обвяливаются  нѣсколько  часовъ  на 
солнцѣ,  въ  сквознякѣ,  зимой — въ  просолочной  мастерской, 
куда  колбасы  вѣшаютъ  на  ночь,  до  слѣдующаго  утра. 
Чѣмъ  суше  рубашка,  тѣмъ  красивѣе  выйдетъ  впослѣдствіи 
цвѣтъ  колбасы. 

Обсушенная  колбаса  поступаетъ  по  вѣсу  въ  жаровую 
печь,  служащую  для  запеканія  окороковъ  и  т.  п.  цѣлей. 

Огонь  пускается  сначала  очень  слабый  и  держится  въ 
такомъ  видѣ  около  часа.  Дѣлаютъ  это  съ  тѣмъ,  чтобы 
дать  колбасѣ  «пройти»  насквозь,  вслѣдствіе  чего,  при 
рѣзкѣ,  начинка  обнаружитъ  красивый  «багрянецъ»  (крас¬ 
ный  цвѣтъ);  если-же  огонь,  съ  самаго  начала,  пустить 
сильный,  то  колбаса  дойдетъ  скорѣе,  но  внутри  окажется 
сырой  и  неаппетитной.  Втеченіе  второго  часа  огонь  пу¬ 
скаютъ  болѣе  сильный,  а  къ  концу  третьяго  допускается 
яркое  пламя. 

Когда  колбаса  дойдетъ  настолько,  что,  на  ощупь,  ока 
жется  упругой  (какъ  резина),  то  вынимаютъ  ее  изъ 
печи  и  кипятятъ  минутъ  20  въ  котлѣ,  при  температурф> 
въ  95°  Ц.  (76°  Р.).  Послѣ  этого  погружаютъ  ее  на  5  ми¬ 
нутъ  въ  холодную  воду,  тщательно  обтираютъ  и  пускаютъ 
въ  продажу. 

Сбывать  ее,  какъ  уже  помянуто,  надо  по  возможности 
скорѣе,  въ  виду  ненадежной  прочности  ея. 


28.  Брауншвейгская  гузенная  колбаса(Вгаііп8сИ\ѵеі^ег5сЫаск- 

\ѵиг5І). 

Въ  противуположность  къ  силезской  колбасѣ,  браун¬ 
швейгская,  отличаясь  сочностью  и  изящнымъ  вкусомъ, 
держится  очень  долго,  безъ  плѣсени  и  усушки.  Приго¬ 
товляется  она  преимущественно  изъ  крупныхъ  окороковъ, 
вѣсомъ  не  менѣе  25  фунтовъ, —чѣмъ  крупнѣе,  тѣмъ  лучше, 
такъ  какъ  у  подобныхъ  окороковъ  мясо  плотнѣе,  а  по¬ 
тому  лучше  прочихъ.  .У  маленькихъ  окороковъ  мясо  слиш- 
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комъ  нѣжно;  при  рубкѣ  оно  салится,  при  копченіи — 
слишкомъ  усыхаетъ,  такъ  что  колбасы  морщатся,  а  вну¬ 
три  образуются  пустоты,  вслѣдствіе  которыхъ  колбасы 
быстро  портятся 

Съ  окороковъ  снимаютъ  «кромку»  (8сЬ\уагіе),  т.  е 
шкуру  вмѣстѣ  съ  подкожнымъ  саломъ,  срѣзываютъ  мясо 
и  тщательно  выжиливаютъ  его;  лишнее  сало —особенно 
у  краевъ  задней  лопатки,  около  хвоста — идетъ  на  другое 
дѣло.  Мясо  разрѣзаютъ  на  маленькіе  кусочки  и  рубятъ 
до  возможной  тонкости;  чѣмъ  фаршъ  мельче,  тѣмъ  кол¬ 
баса  нѣжнѣе,  лучше  и  прочнѣе.  При  такихъ  условіяхъ 
фаршъ  допускаетъ  самую  плотную  набивку,  безъ  малѣй¬ 
шаго  прозора. 

Приправа — та  же,  какъ  и  для  силезской  колбасы  (№  27). 

Набиваютъ  фарпгъ  преимущественно  въ  свиныя  гузен- 
ныя  кишки  или  въ  телячьи  пузыри;  первыя  отличаются 
прочностью  и  жирностью  (вслѣдствіе  чего  кишки  эти  на¬ 
зываются  у  нѣмцевъ  «жировыми»  (РеИсіаппе),  а  вторые  - 
объемом'ь.  благодаря  которому  мясо  дольше  остается  мяг¬ 
кимъ  и  не  поддается  слишкомъ  сильной  усушкѣ.  Но  въ 
случаѣ  крайности  пользуются  и  бычачьими  кишками. 

Тутъ  самое  главное — тугая  набивка.  Начинку  впускаютъ 
въ  оболочку  небольшими  частями,  посредствомъ  воронки 
или  рожка,  и  заминаютъ  покрѣпче.  Когда  оболочка  будетъ 
набита  до  половины,  то  сильно  осаживаютъ  снаружи  ру¬ 
ками;  когда  же  оболочка  будетъ  полна,  то  обхватываютъ 
ее  чистой  тряпкой,  чтобы  рука  не  соскользнула,  и  во  всю 
мочь  приминаютъ,  надавливая  сверху  внизъ.  Въ  заклю¬ 
ченіе,  когда  масса  окончательно  перестанетъ  подаваться, 
затягиваютъ  впускной  конецъ  какъ  можно  туже  и  плотнѣе, 
такъ  чтобы  между  рубашкой  и  начинкой  не  оставалось 
не  малѣйшаго  прозора.  Всю  эту  операцію  слѣдуетъ  про¬ 
дѣлать  безъ  вниманія  на  надежность  и  прочность  ру¬ 
башки:  пускай  лучше  лопнетъ  и  пропадетгь  лишняя  кишка, 
чѣмъ  допустить,  чтобы  колбаса  эта — одна  изъ  самыхъ  цѣн¬ 
ныхъ  —  была  недостаточно  туго  набита,  а  поэтому  —  не¬ 
прочна! 

Для  вящшей  уминки,  колбасы  подвѣшиваютъ  на  сутки 
къ  палкамъ;  иногда  недостаточно  набитыя  колбасы  ося- 
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дутъ  и  у  шнурковъ  образуется  пустота;  въ  такомъ  случаѣ 
заминаютъ  колбасу  рукой  и  перевязываютъ  вплотную. 

Обвяливаютъ  ихъ  двое  сутокъ  въ  прохладномъ  помѣ¬ 
щеніи,  и  затѣмъ  коптятъ  въ  прохладномъ  дыму. 

Такъ  какъ  брауншвейгскую  колбасу  очень  часто  вы¬ 
дѣлываютъ  въ  семейномъ  обиходѣ,  а  коптильня  имѣется 
не  у  всякой  •  семьи,  то  нерѣдко  приходится  коптить  въ 
трубѣ  (конечно  — каминной,  т.  е.  прямой,  безъ  оборотовъ)- 
Въ  такомъ  случаѣ  слѣдуетъ  болѣе  всего  избѣгать  бли¬ 
зость  очага:  слишкомъ  теплый  дымъ  выжариваетъ  сало 
изъ  фарша  и  пересушиваетъ  его;  вдобавокъ-же,  дымъ, 
въ  моментъ  выхода  изъ  огня,  слишкомъ  густъ,  такъ  что 
онъ  обволакиваетъ  рубашку  сажей,  непропускающей  самый 
дымъ  пройти  въ  середину  колбасы  и  прокоптить  ее  на¬ 
сквозь.  Поэтому,  если  необходимость  заставляетъ  доволь¬ 
ствоваться  трубой,  вѣшаютъ  въ  ней  колбасу  на  такой  вы¬ 
сотѣ,  чтобы  дымъ  доходилъ  до  нея  болѣе  холоднымъ 
и  успѣлъ  осадить  большую  часть  сажи. 

Пока  колбаса  коптится,  слѣдуетъ  избѣгать  топленія 
печей  втеченіе  нѣсколькихъ  часовч>;  зато  вечеромъ,  при 
длинныхъ,  морозныхъ  ночахъ,  обязательно  развести  лег¬ 
кій  дымовой  костеръ.  Въ  огонь-же,  вообще,  полезно  при¬ 
бавлять  вѣтки  можжевельника,  особенно  въ  началѣ  и  въ 
концѣ  копченія,  ради  запаха  и  вкуса  колбасы;  но,  по 
той  же  причинѣ,  отнюдь  нельзя  въ  это  время  сжигать 
въ  печи  что-нибудь  вонючее  или  даже  жарить  что-либо, 
издающее  сильный  запахъ:  все  это  перейдетъ  въ  дымъ 
и  отзовется  на  качествѣ  колбасы;  послѣднюю  можно  даже 
и  совсѣмъ  испортить  вонючимъ  дымомъ. 

Коптятъ  до  тѣхъ  поръ,  пока  рубашка  не  окрасится  въ 
желтоватый  цвѣтъ;  наступаетъ  это,  въ  зависимости  отъ 
отопленія,  въ  трубѣ— черезъ  12  до  16  сутокъ,  въ  коп¬ 
тильнѣ — отъ  6  до  8  дней. 

Лучшая  пора  для  заготовки  брауншвейгской  колбасы — 
съ  начала  заморозковъ  до  оттепели. 

29.  Геттингенская  пузырная  колбаса  (ОбШп^ег  Віазетѵигзі). 

По  сочности,  вкусу  и  прочности — не  уступаетъ  предъ- 
идущей.  Изготовляется  совершенно  такъ-же,  какъ  браун¬ 
швейгская,  но  приправа  —  иная:  на  12  клгрм.  (29  ф.  29 
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зол.),  чистой  ветчины  идетъ  21  грм.  (о  зол.)  очищеной  се¬ 
литры,  3  горсти  мелкой  соли,  30  грм.  (7  зол.)  толче¬ 
наго  перца,  20  грм.  (42/«  зол.)  перца  горошкомъ  и  50  грм. 
(12  зол.)  сахарной  пудры.  Массу  эту  набиваютъ  исклю¬ 
чительно  въ  телячьи  пузыри,  такъ  же  плотно,  какъ  браун¬ 
швейгскую,  коптятъ  почти  исключительно  въ  коптильнѣ, 
недѣли  двѣ,  иногда  и  больше,  до  желтобурой  окраски.  Въ 
очагъ  обязательно  бросаютъ  можжевельникъ  (ягоды  и 
вѣтки). 


30.  Русская  колбаса  *)  (Риззізсйе  \ѴигзІ). 


12г/а  клгрм.  (30  ф.  50  зол.)  тщательно  выжиленной 
говядины  просаливаютъ  двое  сутокъ  въ  засыпкѣ  изъ  х/г 
клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  соли  и  25  грм.  (7  зол.)  селитры,  за¬ 
тѣмъ  рубятъ  до  тонкости.  Потомъ  прибавляютъ  7‘/2  клгрм. 
( 18  ф.  30  зол.)  свиной  любовины  и  рубятъ  массу,  пока 


свинина  не  измельчится  до  по¬ 
лутонкости  Къ  массѣ  примѣши¬ 
ваютъ  5  клгрм.  (12  ф.  20  зол.) 
шпика,  изрубленнаго  мелкимъ 
глазкомъ.  Приправа:  300  грм. 
(701/*  зол.)  соли,  100  грм. 
(23  У*  зол.)  полу  крошеннаго  пер¬ 
ца,  15  грм.  (3  У  а  зол.)  молотой 
корицы,  25  грм.  (7  зол.)  моло¬ 
таго  коріандра,  75  грм.  (1 7  ‘/а  зол.) 
сахарной  пудры  и  2  головки 
чеснока,  растертыя  съ  солью. 


Русская  колбаса. 


Всю  массу  сч>  приправой  хорошенько  промѣшиваютъ  и 
проминаютъ,  послѣ  чего  набиваютъ  ее  въ  гузенныя  кишки, 
наглухо  перевязываютъ  и,  въ  заключеніе,  равномѣрно 
объвязываютъ  всю  колбасу  сверху  до  низу  прочной  бе¬ 
чевкой  (вязью). 

Для  осадки  вѣшаютъ  колбасу  на  8  дней  въ  холодную 
кладовую,  затѣмъ  медленно  обвяливаютъ  при  температурѣ 
12— 15°Ц.  (9уа — 12°Р.)  и,  наконецъ,  коптятъ. 


*)  Названіе  дано  авторомъ  произвольно:  колбаса  эта  не  подходитъ, 
по  составу  и  изготовленію,  ни  къ  одному  сорту  русской  колбасы.  Всего 
болѣе  напоминаетъ  она  московское  салями. 

КОЛ  в  А  С II  о  К  П  РО  И  3  в  о  д  ство . 
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кол  г.Асное  производство. 


Рецепты  настоящихъ  русскихъ  колбасъ  —  малороссій¬ 
ской,  тамбовской,  московскаго  салями  и  пр.  — не  приве¬ 
дены  у  Эянера. 


III  ОТДѢЛЪ. 

Кровяныя  колбасы. 

31.  Обыкновенная  кровяная  колбаса  (РоІН  оОег  Віиіхѵигзі). 

Колбаса  эта,  называемая  въ  Германіи  «красной»  (КоіН- 
\ѵиг5І),  а  въ  нѣкоторыхъ  мѣстахъ  Россіи  «черной»,  изго¬ 
товляется  изъ  «парной»  туши,  т.  е.  изъ  только  что  зарѣ¬ 
занной  свиньи. 

Въ  дѣло  идутъ  всѣ,  безъ  разбора,  мясныя  части,  жир¬ 
ныя  и  нежирныя:  отъ  брюха,  шеи,  гортани,  щекъ  (щеко¬ 
вина),  вмѣстѣ  съ  кожей;  затѣмъ:  легкія,  печень,  сердце, 
селезенка,  почки  и  все  нутряное  сало.  Каждую  часть  хо¬ 
рошенько  промываютъ,  а  затѣмъ  кладутъ  въ  котелъ  съ 
кипяткомъ.  Тутъ  мясо  остается,  смотря  по  возрасту  свиньи, 
отъ  30  до  45  минутъ,  —  рѣдко  долѣе;  чѣмъ  свинья  мо¬ 
ложе,  тѣмъ  мясо  поспѣваетъ  скорѣе.  Варить  надо  не  до 
полной  мягкости,  а  только  до  «полуотвара»:  мясо  пере¬ 
стаетъ  быть  сырымъ,  но  сохранило  еще  всѣ  свои  соки 
(какъ  бульи)  и  получило  твердое,  почти  жесткое  волокно. 
Въ  такомъ  состояніи  парная  свинина  носитъ  у  нѣмцевъ 
названіе  §е\ѵе11іез  РІеізсН  или  \Ѵе1Шеізс1і  *). 

Послѣ  этого  снимаютъ  кожу,  рѣжутъ  мясо  и  сало  на 
мелкіе  кубики  и,  хорошенько  размѣшивая  всю  массу,  при¬ 
правляютъ  ее  солью,  перцемъ  и  пряностями. 

На  заправку  12 72  клгрм.  (30  ф.  50  зол.)  фарша  бе 
рутъ  обыкновенно:  300  грм.  (701/2  зол.)  соли,  50  грм. 
(II2/»  зол.)  маіорана,  75  грм.  (1 7Ѵз  зол.)  пимента,  100 грм. 
(23 7»  зол.)  перца  и  20  грм.  (4 */»  зол.)  гвоздики,  —  все  это 
въ  размолотомъ  состояніи.  Но  данныя  пропорціи  вовсе  не 
точны:  разнородность  состава  фарша  не  позволяетъ  опре- 

*)  Отъ  ѵѵаііеп — волноваться,  вскипать:  отсюда- лее  \Ѵе11е — волна  Пра¬ 
вильнѣе  было-бы  &е\ѵіШе8  или  \Ѵа1ІПеівс1і.  Кипѣть  -віесіѳп.  Точка  кипѣнія 
(ЗіѳйерипкІ)  наступаетъ  при  100° Ц.  (80°Р.),  когда  вода  превращается  въ 
паръ. 


КРОВЯНЫЯ  КОЛПАСЫ. 


51 


дѣлить,  сколько  именно  соли,  перца  или  пряностей  дол¬ 
жно  идти  на  приправу  этого  фарша,  такъ  что  приходится 
каждый  разъ  пробовать  и,  въ  случаѣ  надобности,  доба¬ 
влять  того  или  другого  ингредіента.  Особой  осмотритель¬ 
ности  требуетъ  перецъ:  стоитъ  лишь  чуточку  переложить 
его,  чтобы  испортить  весь  вкусъ  колбасы. 

Теперь  предстоитъ  замѣшать  въ  фаршъ  кровь,  полу¬ 
ченную  отъ  парной  туши.  Кровь  эта  собирается  въ  те¬ 
пломъ  видѣ  въ  каменной  посудѣ  и  тотчасъ-же  сбивается 
метелкой  до  тѣхъ  поръ,  пока  она  не  остынетъ;  тогда  про¬ 
тираютъ  ее  сквозь  частый  дурхшлагъ  (металлическое  сито), 
послѣ  чеі'О  кровь  сохраняется  жидкой.  Такой  крови  при¬ 
мѣшиваютъ  к'ь  фаршу  неособенно  много,  иначе  получится 
жидкая  масса;  задѣлываютъ  какъ  можно  тщательнѣе. 

Кишки  берутся  гузенныя,  свиныя  или  бычачьи,  воз¬ 
можно  крупныя;  рѣжутъ  ихъ  на  куски  требуемой  длины, 
с'ь  одного  конца  завязываютъ  крѣпкой  бечевкой,  въ  дру¬ 
гой  набиваютъ  массу  рожкомъ,  но  доводятъ  набивку  ея 
не  до  самаго  края,  а  оставляютъ  свободный  конецъ  для  за¬ 
тяжки.  Набивать  нужно  неслишкомъ  плотно,  такъ  какъ, 
при  послѣдующей  варкѣ,  кишка  сильно  садится  (сжимается) 
и.  при  слишкомъ  тугой  набивкѣ,  можетъ  лопнуть.  Наби 
тую  колбасу  завязываютъ,  въ  заключеніе,  съ  другого  конца. 

Колбасы  помѣщаютъ  для  варки  въ  тотъ-же  котелъ,  въ 
котором'ь  варилось  мясо,  и  въ  тотъ-же  наваръ  (бульонъ),  ко¬ 
торый  образовался  отъ  этого  мяса.  Кладутъ  колбасы  не 
какъ  попало,  а  съ  разборомъ:  подбираютъ  ихъ  по 
толщинѣ,  и  либо  варятъ  сначала  толстыя,  а  затѣмъ  тон¬ 
кія,  каждую  партію  порозь, — либо-же,  при  небольшой  за¬ 
готовкѣ,  сначала  кладутъ  толстыя  и  дадутъ  имъ  пова¬ 
риться,  а  затѣмъ  прикладываютъ  тонкія.  Тогда  варка  про¬ 
изойдетъ  равномѣрно. 

Класть  въ  котелъ  слѣдуетъ  не  болѣе  колбасъ,  чѣмъ 
ихъ  може'гь  помѣститься  рядомъ,  когда  онѣ,  во  время 
варки,  начнутъ  всплывать  на  поверхность.  Особенно  важно 
это  по  той  причинѣ,  что  за  колбасами  необходимо  слѣ¬ 
дить  во  время  варки,  а  слѣдовательно  надо  видѣть  тѣ  изъ 
нихъ,  которыя  лежатъ  на  днѣ  котла.  Вдобавокъ-же,  если 
поверхность  котла  будетъ  вся  заполнена  всплывшими  кол¬ 
басами,  то  нижнія  могутъ  нагрѣться  свыше  мѣры  и  лопнуть. 
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Бульонъ  не  долженъ  кипѣть,  а  только  волноваться» 
(хѵаііеп),  т.  е.  вскипать,  при  температурѣ  не  свыше 
85— 90УЦ.  (68 — 72Ь’Р.);  иначе,  колбасы  не  выдержатъ  и  лоп¬ 
нутъ.  Поэтому  огонь  долженъ  все  время  оставаться  «мед¬ 
леннымъ»  (несильнымъ).  До  погруженія  колбасъ  въ  буль¬ 
онъ,  наливаютъ  въ  него  немного  холодной  воды,  чтобы 
спустить  температуру  до  85°Ц.  (68°І\);  не  худо,  вообще, 
слѣдить  за  температурой  при  помощи  термометра. 

Колбасы  сначала  ложатся  на  дно,  но  затѣмъ  —  какъ 
уже  замѣчено  — всплываютъ;  тогда  необходимо  закалывать 
ихъ  въ  4 — 5  мѣстахъ  двузубой  вилкой  или  длинной  деревян¬ 
ной  шпиговкой,  чтобы  выпустить  воздухъ.  Колоть  надо  во  всю 
длину  колбасы.  Заколовъ  колбасы  съ  одной  стороны,  каждую 
изъ  нихъ  перевертываютъ  на  другую  сторону,  посредствомъ 
шумовки,  и  повторяютъ  заколку.  Процедура  эта,  помимо 
выпусканія  воздуха,  имѣетъ  еще  двоякую  цѣль:  во-первыхъ 
она  способствуетъ  болѣе  быстрой  готовности  колбасы,  а 
во  вторыхъ  —  служитъ  для  провѣрки  внутренняго  состоя¬ 
нія  колбасъ:  если  изъ  заколовъ  станетъ  вытекать  кровь 
или  красная  жижа,  то  колбаса  еще  сыра, — если-же  поте¬ 
четъ  чистый,  прозрачный  жиръ,  то  она  готова  и  надо  ее 
вынимать. 

Вынимаютъ  ихъ  шумовкой  или,  лучше,  дырчатымъ 
ковшомъ,  и  первоначально  раскладываютъ  рядомъ  на  чи¬ 
стомъ  блюдѣ  или,  при  большой  заготовкѣ,  на  чистой  доскѣ; 
затѣмъ  относятъ  блюдо  или  доску  съ  колбасами  въ  хо¬ 
лодную  кладовую,  и  раскладываютъ  рядомъ  на  рыхлую 
подстилку  изъ  чистой,  сухой  соломы;  тутъ  колбасы  обсы¬ 
хаютъ  и  остываютъ. 

Лѣтомъ- же  обязательно  остудить  колбасы  сейчасъ-же 
послѣ  варки  и  до  помѣщенія  ихъ  на  солому;  студятъ  въ 
холодной  водѣ  изъ  водопровода. 

Пролежавъ  сутки  на  соломѣ,  колбасы  уже  годятся  для 
ѣды;  но  такъ  какъ  онѣ,  въ  свѣжемъ  видѣ  и  въ  теплое 
время,  держатся  очень  недолго,  то  приходится  коптить 
ихъ.  Подвѣшиваются  онѣ  такъ,  чтобы  каждая  висѣла  сво¬ 
бодно,  не  касаясь  сосѣдей  ни  сбоку,  ни  сверху,  ни  снизу; 
дымъ  — холодный.  Висятъ  отъ  8  до  12  сутокъ,  'смотря  по 
толщинѣ  колбасъ  и  по  степени  копченія,  а  затѣмъ  хра¬ 
нятся  въ  сухомі.,  хорошо  провѣтриваемомъ  помѣщеніи. 
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32.  Желудочная  колбаса  ( Ма^епѵѵигзі). 

Носитъ  это  названіе  по  той  причинѣ,  что  набиваютъ 
ее  въ  начисто  оскобленные  свиные  желудки  (какъ  пре¬ 
словутая  «няня  ). 

Составъ  фарша — тотъ-же,  какъ  и  у  обыкновенной  кро¬ 
вяной  колбасы,  только  что  мясо  рубится  до  полной  тон¬ 
кости,  крови  идетъ  еще  меньше,  а  сала— нѣсколько  больше. 
Приправа — та-же. 

Варятъ  такимъ-же  способомъ;  но  послѣ  варки,  тот- 
часъ-же  по  выходѣ  изъ  котла,  прессуютъ  ихъ:  помѣща¬ 
ютъ  между  двумя  гладко  обструганными  досками,  и  на 
верхнюю  накладываютъ  камни  и  кирпичи.  Подъ  давле¬ 
ніемъ  пресса,  изъ  колбасъ  вытекаетъ  лишній  сокъ  и  жид¬ 
кое  сало,  вслѣдствіе  чего  начинка  становится  плотнѣе  и 
тверже,  а  вслѣдствіе  этого— прочнѣе. 

Коптятъ  и  сохраняютъ  такъ-же,  какъ  обыкновенную 
кровяную  колбасу. 

33.  Прессованная  колбаса  (Ргеззхѵигзі:  осіег  ВМзйІге *). 

Заготовляется  въ  любое  время  года. 

17  клгрм.  (1  и.  1  ф.  49  зол.)  свинины,  состоящей  изъ 
всякаго  рода  жирныхъ  обрѣзковъ  головного  и  брюшного 
мяса,  варятъ  до  пол  у  отвара;  рѣжутъ  ихъ  крупными  ку¬ 
биками  и  ошпариваютъ  крутымъ  кипяткомъ.  Къ  этимъ 
кубикамъ  примѣшиваютъ  3  клгрм.  (17  ф.  9  зол.)  свиной 
кожи  (шварты),  разваренной  до  полной  мягкости  и  из¬ 
рубленной  намелко;  шварта,  выдѣляя  желатинъ,  придаетъ 
разсыпчатой  массѣ  болѣе  вязкости.  Приправа:  600  грм. 
(I  ф.  45  зол.)  соли,  75  грм.  (1 7 1  / а  зол.)  молотаго  бѣлаго 
перца,  15  грм.  (З1/8  зол.)  молотой  гвоздики,  20  грм.  (4я/8  зол.) 
молотаго  мускатнаго  орѣха,  столько-же  маіорана  и  (не¬ 
обязательно)  25  грм.  (7  зол.)  эссенціи  Магги.  По  за¬ 
мѣшиваніи  приправы  прибавляютъ  5  клгрм.  (12  ф.  20  зол.) 
свѣжей,  процѣженной  свиной  крови  и  неслишкомъ 

*)  Слово  8иІ2с  или  ЗШяе  происходитъ  отъ  8а1г — „сольи  и  обозначаетъ 
„соленый  студень*.  Перешло  въ  русскій  языкъ  въ  формѣ  „зилъцъм.  ВІиІ- 
віііже-  кровяной  студень. 


КОЛБАСНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО. 


54 

плотно  набиваютъ  массу  въ  крупныя  кишки,  свиныя  или 
бычачьи,  послѣ  чего  связываютъ  колбасы. 

Погружаютъ  ихъ  въ  котелъ  и  варятъ  при  темпера¬ 
турѣ  въ  90°Ц.  (72°Р.),  втеченіе  3—4  часовъ,  смотря  по 
величинѣ;  кипѣть  не  даютъ.  Пробуютъ  степень  готовности 
проколами,  какъ  указано  въ  №  31.  Готовую  колбасу  сту¬ 
дятъ  въ  холодной  водѣ,  а  затѣмъ  раскладываютъ  на  столѣ, 
прикрываютъ  доской  и  сначала  прессуютъ  очень  слабо, 
небольшимъ  грузомъ,  а  послѣ  понемногу  усиливаютъ  грузъ 
до  полнаго  давленія. 

Когда  колбаса  остынетъ  и  достаточно  отпрессуется,  то 
осторожно  вѣшаютъ  ее  въ  коптильню,  на  2  —  3  сутокъ. 
Если  желательно  придать  ей  особую  прочность,  то,  въ 
заключеніе,  протираютъ  ее  древесно-кислымъ  уксусомъ. 


34.  Цербстская  колбаса  съ  языкомъ  (2егЬз1ег  2ип§еп\ѵип>і). 


5  клгрм.  (11  ф.  20  зол.)  грудины,  21/»  клгрм.  (6  ф. 
10  зол.)  щековины  и  2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  хребтовины 
отъ  молодой  хлѣбной  свиньи  и  I  клгрм.  (2  ф.  42  зол.) 
свинины,  насквозь  проросшей  саломъ,  варятъ  1І*  часа  въ 
крутомъ  кипяткѣ,  послѣ  чего  рѣжутъ  на  мелкіе  кубики. 
Смѣшиваютъ  съ  500  грм.  (1  ф.  21  зол.)  изрубленной  до 
тонкости  свиной  печенки  и  2  литрами  (*/«  ведра  =37*  бу¬ 
тылки)  процѣженной  свиной  крови.  Приправа:  100  грм. 
(70х/а  зол.)  соли,  75  грм.  (17 1 /2  зол.)  молотаго  чернаго 
перца,  25  грм.  (7  зол.)  растертаго  маіорана,  15  грм. 
(Я1 /2  зол.)  толченой  гвоздики  и  25  грм.  (7  зол.)  пряной 
смѣси  изъ  мускатнаго  цвѣта,  тиміана,  гвоздичнаго  перца, 
иногда  и  лука,  въ  неопредѣленной  пропорціи. 

8  свиныхъ  языковъ  и  1  бычачій,  предварительно  со¬ 
леныхъ  и  со  снятой 
кожей,  рѣжутъ  на 
толстыя  полоски, 
длиной  около  10 


Языковыя  полоски. 


сантим.  (4  дюйма);  полоски  эти  должны,  вообще,  быть  такого 
размѣра,  чтобы  въ  каждой  колбасѣ  умѣстилось  ихъ  4 — 5. 

Для  набивки  пользуются  очищенными  пузырями  (сви¬ 
ными  или  телячьими),  свиными  желудками  и  слѣпой  киш¬ 
кой.  Впускаютъ  сначала  кровяной  фаршъ,  почти  до  края, 
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а  въ  него  помѣщаютъ  полоски  языка,  по  возможности 
равномѣрно  (3  самыхъ  толстыхъ  въ  середку,  а  4  кругомъ). 
Въ  заключеніе  вяжутъ. 

Варятъ  какъ  обыкновенную  кровяную  колбасу  (№  31), 
только  что  почаще  закалываютъ  выплывшія  колбасы.  Дли¬ 
тельность  варки:  \1/2 — 2  часа  для  колбасъ  въ  пузырѣ,  и 
до  3  часовъ  для  колбасъ  въ  желудкѣ  (Ма§еп\уйгзі:е)  и  въ 
слѣпой  кашкѣ  (КеіІеЬѵйгзіе).  Готовность  познается  уко¬ 
лами  (см.  выше). 

По  выходѣ  изъ  котла,  колбасы  прессуются  24—36  ча¬ 
совъ,  тѣмъ-же  способомъ,  который  описанъ  въ  №  32,  а  за¬ 
тѣмъ  коптятся. 

35.  Берлинсная  кровяная  колбаса  (Вегііпег  ВІиПѵигзі). 

Изготовляется  во  всякое  время  года. 

Составъ  фарша:  17*/з  клгрм.  (I  п.  3  ф.)  сырого,  твер¬ 
даго  шпика  (свиного  сала),  рубленнаго  на  мельчайшіе  ку¬ 
бики  и  ошпареннаго  крутымъ  кипяткомъ;  4  клгрм.  (14  ф. 
63  зол.)  шварты  (свиной  кожи),  изрубленной  до  тонкости; 

1  /2  клгрм.  (8  ф.  52  зол.)  свѣжей,  процѣженной  свиной 
(или  бычачьей)  крови. 

Приправа:  500  грм.  (1  ф.  21  зол.)  соли,  125  грм. 
(31  зол.)  мелкаго  бѣлаго  перца,  50  грм.  (12  зол.)  мелкой 
гвоздики,  75  грм.  (І71/2  зол.)  мелкаго  пимента  (краснаго 
или  турецкаго  перца)  и  10  грм.  (21/8  зол.)  маіорана.  Раз¬ 
мѣшивать  какъ  можно  тщательнѣе. 

Для  набивки  пользуются  свиными  кишками  средней 
толщины;  набиваютъ  рыхло.  Помѣщаютъ  въ  котелъ  при 
температурѣ  воды  въ  90°  Ц.  (72°  Р.),  черезъ  нѣсколько 
минутъ  начинаютъ  закалывать  для  выпуска  воздуха.  Па¬ 
рятъ  около  часа.  Готовность  познаютъ  на  слухъ:  если  го¬ 
товую  колбасу  поднести  къ  уху  и  нажать  пальцемъ,  то 
она  издастъ  своеобразный  негромкій  трескъ;  сырая  кол¬ 
баса  не  трещитъ. 

По  извлеченіи  изъ  котла,  студятъ  колбасу  въ  холод¬ 
ной  водѣ,  обсушиваютъ  на  воздухѣ  и  на  сутки  вѣшаютъ 
въ  холодный  дымъ. 

Вылежавшаяся  кровяная  колбаса  почти  такъ-же  прочна, 
какъ  цервелатъ,  а  потому  можетъ  быть  отправлена  въ 
любой  климатъ. 
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36.  Берлинская  языковая  колбаса  (Вегііпег  2ип§еп\ѵиг5{). 

Фаршъ  тотъ-же,  какъ  и  у  предъидущей  колбасы  (№  35); 
набиваютъ  его  въ  свиные  пузыри,  а  затѣмъ  впускаютъ 
по  2 — 3  свиныхъ  языка,  предварительно  соленыхъ,  варе¬ 
ныхъ  и  очищенныхъ  отъ  кожи;  послѣдняя  снимается  до¬ 
вольно  легко,  если  колбасы,  сейчасъ-же  послѣ  варки,  оку¬ 
нуть  въ  холодной  водѣ.  Вставляются  языки  обернутыми 
въ  тоненькія  пластинки  шпика.  Нетуго  набитыя  и  завя¬ 
занныя  колбасы  варятъ  3 — З1/2  часа,  при  температурѣ 
не  свыше  85°  Ц.  (б8о  Р.),  отнюдь  не  давая  имъ  кипѣть. 
Во  время  варки,  почаще  закалываютъ  колбасы,  для  вы¬ 
пуска  воздуха.  Готовность  познается  шпиговками:  въ  кол¬ 
басы  впускаютъ  чистыя  деревянныя  спицы;  пока  дерево 
окрашивается  кровью,  колбаса  сыра,  но  когда  спица  пере¬ 
станетъ  окрашиваться —колбаса  дошла.  Тогда  вынимаютъ 
ее,  студятъ  въ  холодной  водѣ  и  прессуютъ. 

Прессованіе  производится  исподоволь,  сначала  легкое, 
а  послѣ  понемногу  усиливаясь,  какъ  указано  въ  №  33. 
Пока  колбаса  лежитъ  подъ  прессомъ,  ее  отнюдь  не  слѣ¬ 
дуетъ  прокалывать;  дѣлаютъ  это  очень  часто,  во  избѣжа¬ 
ніе  полопанія  оболочки, — но  послѣдняя  устоитъ  и  такъ, 
если  усиливать  давленіе  постепенно,  а  не  налегать  сразу; 
прокалываніе-же  открываетъ  истокъ  части  соковъ  колбасы. 
Между  тѣмъ,  сокъ  этотъ  нетолько  отличается  питатель¬ 
ностью  и  пикантностью,  но  и,  по  остываніи,  густѣетъ  до 
состоянія  крѣпкаго  студня,  а  потому,  при  утечкѣ,  полу¬ 
чается  убыль  вѣса,  т.  е.  прямой  матеріальный  убытокъ. 

Послѣ  полнаго  охлажденія  и  достаточной  прессовки, 
колбасы  вяжутся  крестъ- на- креолъ  и  коптятся  въ  хо¬ 
лодномъ  дыму, — лѣтомъ  двое  сутокъ,  зимой  нѣсколько 
дольше. 

Колбаса  эта,  правильно  изготовленная,  выноситъ  лю¬ 
бую  перевозку. 
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37.  Готовская  языковая  колбаса  (ОоІІіаег  2ип§еп\ѵигзі). 

Изготовляется  въ  любое  время  года  и  также  пригодна 
для  экспорта. 

Составъ  фарша:  19  клгрм.  (1  п.  б  ф.  38  зол.)  свиной 
іцековииы  или  грудины,  вареной,  ошвартованной  (лишен¬ 
ной  кожи),  рубленной  на  кусочки,  величиной  съ  небольшую 
горошину,  вторично  ошпаренной;  мѣсятъ  съ  З1/2  клгрм. 
(8  ф.  52  зол.)  шварты,  изрубленной  до  тонкости;  затѣмъ 
прибавляютъ  2 Ча  клгрм.  ((>  ф.  10  зол.)  свѣжей,  процѣ¬ 
женной  свиной  крови.  Приправа:  625  грм.  (1  ф.  51  зол.) 
соли,  150  грм.  (35 '/г  зол.)  молотаго  перца,  50  грм 
(12  зол.)  молотой  гвоздики,  столько-же  колотаго  краснаго 
перца  (пимента)  и  15  грм.  (З1/*  зол.)  маіорана. 

Набиваютъ  неплотно  въ  чистыя  гузенныя  свиныя 
кишки. 

Въ  фаршъ  поступаютъ,  смотря  по  величинѣ  обложки, 
2  —  і  свиные  языка,  предварительно  соленые,  вареные 
и  ошкуренные  (см.  №  36);  въ  каждый  языкъ  нашпиго¬ 
вываютъ  цѣльную  гвоздику,  по  6  штукъ  съ  верхней  и 
но  3  съ  нижней  стороны,  на  равномѣрномъ  разстояніи 
другъ  отъ  друга. 

Завязанныя  колбасы  помѣщаютъ  въ  котелъ,  тем¬ 
пературой  въ  85 — 90°  Д.  (68-  72°  Р.);  при  вынлываніи 
(вздыбѣ)  прокалываютъ  и,  не  давая  кипѣть,  варятъ  часа  3. 
Готовность  узнаютъ  деревянной  шпиговкой  (см.  №  36). 
Готовую  колбасу  студятъ  въ  холодной  водѣ,  расклады¬ 
ваютъ  на  столѣ  и  осторожно  прессуютъ,  какъ  указано  въ 
нредъидущемъ  номерѣ.  Прессованіе,  начинающееся  съ 


очень  легкаго 
груза,  усили¬ 
вается  но  мѣ¬ 
рѣ  охлаж¬ 
денія  к  о  л- 


Шнурованная  колбаса. 


басы,  въ  виду  того,  что  горячая  рубашка  весьма  непрочна: 
но  и  въ  холодномъ  видѣ  колбаса  эта  прессуется  неслиш¬ 
комъ  сильно,  такъ  какъ  плоская  форма  некрасива.  Черезъ 
сутки  вынимаютъ  колбасу  изъ-подъ  пресса,  осторожно 
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шнуруютъ  *)  кругомъ  и  коптятъ  2  -  3  сутокъ  въ  холод¬ 
номъ  дыму. 

38.  Поддѣльная  языиовая  колбаса  (Іпіііігіе  2ип§еп\ѵигз(). 

Фаршъ  —  тотъ -же,  какъ  для  прессованной  колбасы 
(№  33);  вмѣсто  языковъ  пользуются  5—6  клгрм.  (13  —  15  ф.) 
прочно  соленыхъ  бычачьихъ  сердецъ.  Мясо  это  предвари¬ 
тельно  варятъ,  затѣмъ  выбираютъ  изъ  него  сало  и  крове¬ 
носныя  жилы,  рѣжутъ  на  крупные  кубики,  приправляютъ 
небольшимъ  количествомъ  молотой  гвоздики  и  молотаго  же 
бѣлаго  перца,  и  затѣмъ  замѣшиваютъ  въ  фаршѣ. 

Для  набивки  служитъ  бычачья  синюха  (слѣпая  кишка). 

Далѣе  слѣдуютъ:  варка,  прессованіе  и  копченіе,  произ¬ 
водимыя  согласно  описанію  въ  №№  31  и  32. 

39.  Итальянская  кровянка  (КаІіепізсНе  КоіИтігзі). 

6  клгрм.  (14  ф.  63  зол.)  тучной  свинины,  насквозь 
проросшей  саломъ,  варятъ  минутъ  25  въ  крутомъ  кипяткѣ 
и  затѣмъ  рубятъ  до  высшей  тонкости;  приправа:  150  грм. 
( 3 5 1  / 2  зол.)  соли,  70  грм.  (167“  зол.)  чернаго  перца  и 
35  грм.  (87‘  зол.)  гвоздики.  Замѣшавъ  приправу,  при¬ 
бавляютъ  300  грм.  (71  зол.)  цѣженой  свиной  крови  и 
7*  литра  (2  стакана)  крѣпкаго  вина  (мадеры,  хереса  или  порт¬ 
вейна),  конечно  русскаго  (крымскаго  или  бессарабскаго), 
вполнѣ  пригоднаго  для  кухонныхъ  цѣлей. 

Фаршемъ  этимъ  неплотно  набиваютъ  чистыя  свиныя 
кишки,  концы  затягиваютъ  и,  снова  разогрѣвъ  бульонъ, 
въ  которомъ  варилось  мясо,  погружаютъ  въ  него  колбасу. 
Во  время  варки  прокалываютъ;  готовность  познаютъ  по 
бѣлизнѣ  сока.  Готовую  колбасу  раскладываютъ  на  под 
стилку  изъ  чистой  соломы,  даютъ  ей  тамъ  обсохнуть  и 
остыть,  послѣ  чего  вѣшаютъ  на  нѣсколько  дней  въ  коп 
тильнѣ,  пока  оболочка  не  получитъ  красиваго  свѣтлобу 
раго  цвѣта.  Въ  заключеніе  протираютъ  тряпочкой,  смо¬ 
ченной  оливковымъ  (прованскимъ)  масломъ,  и  хранятъ  въ 
1 1  р<  >хл  ад  номъ  помѣ  і  цен  і  и . 


*  Обматываніе  колбасъ  вязью  собственно  и  есть  „шнуровка"  (какъ  у  кор¬ 
сета);  концы  же  не  шнуруются,  а  затягиваются.  Иногда  шнуровка  поддерживается 
плоской  палкой,  исполняющей  роль  корсетной  планшетки  (см.  рис.  на  ііредъ- 
идущей  страницѣ). 
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40.  Готовская  кровянка  (ОоШаег  КоіНтігзі). 

Изготовляется  въ  любое  время  года. 

221/2  клгрм.  (I  п.  15  ф )  свиной  головизны  или  иныхъ 
жирныхъ  обрѣзковъ  и  остатковъ  развариваютъ  вмѣстѣ  съ 
ш вартой  (кожей)  и  рубятъ  на  мелкіе  кубики;  къ  фаршу 
примѣшивается  21/-’  клгрм.  (6  ф.  10  зол.)  свѣжей,  сильно 
взбитой  и  тщательно  процѣженной  свиной  крови.  При¬ 
права:  V*  клгрм.  (I  ф.  21  зол.)  соли,  150  грм.  (351/*  зол.) 
молотаго  перца,  50  грм.  (12  зол.)  молотой  гвоздики, 
100  грм.  (231/»  зол)  турецкаго  мерцай  20  грм.  (41/з  зол.) 
маіорана. 

Смѣсь  эту,  хорошенько  обдѣланную,  рыхло  набиваютъ 
въ  свиныя  потрохи;  колбаса  варится  въ  котлѣ,  при  тем¬ 
пературѣ.  Я5  —  90°Ц.  (68 — 72°Р.)  и,  по  прошествіи  10  ми¬ 
нутъ,  прокалывается  для  выпуска  воздуха.  Варятъ  ее 
около  8/4  часа,  затѣмъ  студятъ  въ  холодной  водѣ,  вялятъ 
на  вѣсу,  на  воздухѣ;  когда  , она  затвердѣетъ,  коптятъ  2 — 3 
сутокъ  крѣпкими  стружками  или  опилками  (въ  данномъ 
случаѣ  хороши  еловыя  и  сосновыя  шишки). 

41.  Шкварочная  колбаса  (ОгіеЬепѵѵіігзі). 

5  клгрм.  (12  ф.  20  зол)  свиныхъ  шкварокъ — т.  е. 
вытопокъ  изъ  сала  —  парятъ  (т.  е.  медленно  варятъ)  въ 
колбасномъ  наварѣ,  (бульонѣ)  съ  I  клгрм.  (2  ф.  42  зол.) 
лука,  очищеннаго  и  рѣзанаго  кружками.  Навара  требуется 
немного;  варятъ  до  мягкости  лука,  послѣ,  чего  шкварки 
рубятся  до  тонкости. 

Отдѣльно  варятъ:  5  клгрм.  (12  ф.  20  зол.)  ошварто¬ 
ваннаго  шпика  (сала  безъ  кожи),  рубятъ  на  мелкіе  кубики 
и  размѣшиваютъ  со  шкварочнымъ  фаршемъ.  Къ  смѣси 
прибавляютъ  21/®  клгрм.  (6  ф.  10  зол.)  взбитой  и  цѣжен¬ 
ной  свиной  крови;  приправа:  325  грм.  (76  зол.)  соли, 
40  грм.  (91/3  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца,  10  грм.  (21/*  зол.) 
молотаго  мускатнаго  цвѣта,  15  грм.  (З1/»  зол.)  молотаго 
краснаго  перца  и  столько  же  маіорана. 

Набиваютъ  неплотно  въ  тонкія  свиныя  кишки;  колбасы 
связываютъ  кружками  и  варятъ  при  температурѣ.  90°Д. 
(72°Р),  какъ  указано  въ  №  31. 
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42.  Домашняя  кровяная  колбаса  (НаиззсЫасІііепе  В1иі\ѵиг5І). 

Изготовляется  преимущественно  заведеніями,  имѣю¬ 
щими  собственный  убой  и,  при  этомъ,  сильный  сбытъ, — 
наир,  содержателями  народныхъ  столовыхъ,  харчевенъ, 
черныхъ  трактировъ,  постоялыхъ  дворовъ,  большихъ  пор¬ 
терныхъ  съ  продажей  закусокъ,  и  т.  и.  При  иныхъ  усло¬ 
віяхъ  производство  это  невыгодно,  такъ  какъ  домашняя 
колбаса  скоро  портится. 

2  клгрм.  (I  ф.  75  зол.)  черствой  французской  булки 
или  ситника  рѣжутъ  на  тонкія  пластинки  и,  на  медлен 
номъ  огнѣ,  кипятятъ  въ  свѣжей,  процѣженной  свиной 
крови  до  тѣхъ  поръ,  пока  онѣ  не  пропитаются  до  полнаго  на¬ 
сыщенія.  Массу  эту  проминаютъ  гакъ,  чтобы  образова 
лось  гладкое  тѣсто,  безъ  комочковъ,  послѣ  чего  смѣши¬ 
ваютъ  съ  2 1/2  клгрм.  (6  ф.  10  зол  )  распущеннаго  на  огнѣ 
сала.  Фаршъ  дополняютъ  20  клгрм.  (I  и.  8  ф.  81  зол.) 
вареной,  ошвартованной  свиной  щековины  или  грудины, 
разрубленной  на  мелкія  кубики,  ошпаренные  крутымъ  ки 
пяткомъ.  Приправа:  625  грм.  (1  ф.  51  зол.)  соли,  200  грм 
(47  зол.)  мелкаго  чернаго  перца,  100  грм.  (22 Ѵг  зол.)  мел¬ 
каго  краснаго  перца,  75  грм.  ( 1 77а  зол.)  мелкой  гвоздики 
и  15  грм.  (81/2  зол.)  маіорана.  Если  окажется  избытокъ 
крови,  то  фаршъ  доправляютъ  по  вкусу  (избѣгая,  впро¬ 
чемъ,  перца). 

Фаршъ  набивается  рыхлой  массой  въ  свиныя  потрохи; 
колбасу  варятъ— смотря  по  толщинѣ  кишки — 8/4  Д°  I  часа 
въ  котлѣ,  при  85 — 90°Ц.  (68 — 72°Р.),  прокалывая  ее  нѣ¬ 
сколько  минутъ  послѣ  поступленья  въ  котелъ.  Готовность 
пробуютъ  деревянной  спицей  (см.  выше). 

По  выходѣ  изъ  котла,  колбасу  обливаютъ  холодной  во¬ 
дой  п  продаютъ  въ  тепломъ  видѣ.  Идетъ  она  большею 
частью  для  жаренья  на  сковородѣ;  поэтому  не  коптится, 
а  слѣдовательно  и  неспособна  держаться. 

43.  Кровянка  съ  булкой  и  изюмомъ  (Віиіѵѵигзі  тіі  Зеттеі 

ипсі  Позіпеп). 

Эта  колбаса  уже  чисто  для  домашняго  обихода,  и  тоже 
пригодна  только  при  собственномъ  убоѣ. 

Эа  нѣсколько  часовъ  до  того,  чтобы  зарѣзать  свинью, 
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запасаются  черствой  булкой,  рѣжутъ  ее  пластами,  по¬ 
гружаютъ  въ  холодную  воду,  хорошенько  выжимаютъ  чи¬ 
стой  тряпкой  и  поливаютъ  нѣсколькими  чашками  распу¬ 
щеннаго  на  огнѣ  шпика,  причемъ,  вмѣстѣ  съ  жидкимъ 
жиромъ,  спускаются  и  шкварки.  Всю  эту  массу  основа¬ 
тельно  размѣшиваютъ,  затѣмъ  прибавляютъ  —  смотря  по 
количеству  заготовки — 250  до  500  грм.  (581/2  зол.  до  1  ф. 
21  зол.)  крупнаго  изюма,  приправляютъ  солью,  растер¬ 
тымъ  маіораномъ  и  различными  пряностями  (особенно 
гвоздикой)  по  вкусу,  доливаютъ  черезъ  дурхшлагъ  столько 
свѣжей  крови,  чтобы  образовался  фаршъ  надлежащей  гу¬ 
стоты,  хорошенько  раздѣлываютъ  его,  набиваютъ  неосо¬ 
бенно  плотно  въ  свиныя  кишки,  варятъ  въ  одномъ  котлѣ 
съ  другою  колбасой  и,  до  момента  подачи  на  столъ,  под¬ 
жариваютъ  на  рашпирѣ. 

Употреблять  эту  колбасу  слѣдуетъ  въ  горячемъ  видѣ. 
Для  храненія  она  не  годится. 

44.  Крупчатая  колбаса  (Огйігѵѵигзі). 

Тоже,  въ  сущности,  домашняя  колбаса  для  семейнаго 
обихода, — очень  вкусная,  но  вовсе  не  поддающаяся  коп¬ 
ченію,  а  слѣдовательно  и  неспособная  долго  продержаться. 

З1^  литра  (  I  гарнецъ)  гречневой,  ячневой,  смоленской 
или  овсяной  крупы  всыпаютъ  въ  котелъ  съ  бульономъ 
(или  хоть  съ  водой)  и  даютъ  крупѣ  хорошенько  разбух¬ 
нуть;  должна  выйти  густая  каша.  Къ  ней  прибавляютъ 
свиную  печенку,  разваренную  до  полной  мягкости  и  из¬ 
рубленную  какъ  можно  мельче,  а  вдобавокъ  —  500  грм. 
( I  ф.  21  зол.)  растопленнаго  свиного  жира.  Фаршъ  раз¬ 
дѣлы  вается  основательно. 

Затѣмъ  жарятъ  на  сковородѣ,  почаще  переворачивая, 
нѣсколько  рѣзанныхъ  луковицъ  въ  шкваркахъ,  оставшихся 
отъ  вытопленнаго  шпика;  когда  масса  взопрѣетъ,  приба¬ 
вляютъ  по  вкусу:  соли,  перца,  гвоздики,  гвоздичнаго  перца 
и  горсть  маіорана;  вся  приправа  должна  быть  въ  мель¬ 
чайшемъ  видѣ. 

Массу  эту  впускаютъ  въ  фаршъ,  тщательно  размѣши¬ 
ваютъ  и,  въ  заключеніе,  доливаютъ  сквозь  частый  дурх¬ 
шлагъ  столько  взбитой  свиной  крови,  чтобы  вся  смѣсь  при¬ 
няла  красный  цвѣтъ  и  нѣсколько  разжидилась. 
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Фаршемъ  этимъ  набиваютъ  чистыя  свиныя  кишки,  на¬ 
рѣзанныя  на  куски,  длиной  въ  4 — 6  дюймовъ,  связываютъ 
концы  колбасъ  и  варятъ  ихъ  въ  соленой  водѣ  до  тѣхъ 
поръ,  пока  шпиговка  не  укажетъ  готовности.  Даютъ  не¬ 
много  остыть  и  подаютъ  теплыми  на  столъ.  Еще  вкуснѣе 
эти  колбасы,  если  поджарить  ихъ  на  маслѣ. 

Коптить  нельзя. 

45.  Кровянна  изъ  отбросовъ  (АЪіаІІ-ВІиішигзі). 

Въ  составъ  фарша  этой  колбасы  входятъ  всякаго  рода 
остатки  мяса  и  жира,  а  между  прочимъ  и  жилы,  служа¬ 
щія  русскимъ  мастерамъ  только  для  изготовленія  гроше- 
ваго  студня. 

На  25  клгрм.  (1  п.  21  ф.)  фарша  потребно:  15  клгрм. 
(36 7-.  ф.)  жилъ  и  остатковъ,  3  клгрм.  (7  ф.  31  зол.) 
шварты,  столько-же  обрѣзковъ  шпика  и  4-  клгрм.  ((.)  ф. 
74  зол.)  свиной  или  бычачьей  крови,  конечно  процѣженной. 

Жилы  помѣщаются  въ  прочную  сѣтку,  мясные  об¬ 
рѣзки— въ  другую  сѣтку;  варятся  вмѣстѣ,  до  полной  мяг¬ 
кости;  мясо,  конечно,  поспѣетъ  дойти  раньше,  поэтому  и 
вынимается  раньше.  Кожа  (шварта)  варится  безь  сѣтки 
въ  томъ-же  котлѣ  и  также  до  мягкости.  Рубятъ  сначала 
шварту,  потомъ  прибавляютъ  жилы  и  обрѣзки,  и  продол¬ 
жаютъ  мельчить,  но  только  до  средней  тонкости.  Затѣмъ 
прибавляютъ  шпикъ,  разрѣзанный  на  мелкіе  кубики,  пред¬ 
варительно  ошпаренные.  Послѣ  этого  приправляютъ  фаршъ: 
1/2  клгрм.  (I  ф.  21  зол.)  соли.  125  грм.  (31  зол.)  моло¬ 
таго  чернаго  перца,  20  грм.  (47»  зол.)  маіорана  и  необя¬ 
зательно — 25  грм.  (7  зол.)  эссенціи  Магги. 

Въ  заключеніе  впускаютъ  сквозь  сито  кровь,  предва¬ 
рительно  взбитую,  хорошенько  обдѣлываютъ  массу  и  на¬ 
биваютъ  въ  тонкія  бычачьи  кишки.  Варятъ  V2  до  7'  часа, 
при  температурѣ  85  —  90°Ц.  (68  —  72°Р.),  затѣмъ  даютъ 
совершенно  остыть  въ  холодной  водѣ  и  коптятъ  12 — 18 
часовъ. 

46.  Печеночная  кровянка  ( Ьип^еп-ВІиіѵѵигзі). 

Изготовляется  изъ  остатковъ  крови,  незначительнаго 
количества  жирнаго  варенаго  мяса,  и  вареной,  до  тонкости 
изрубленной  печенки. 
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Выдѣлка  фарша,  приправа  и  изготовленіе  колбасъ  — 
тѣ-же.  какъ  и  у  предъидущей  (№  15).  Но  отличается 
колбаса  эта  тѣмъ,  что,  при  копченіи,  она  не  гакъ  быстро 
усыхаетъ  и  твердѣетъ,  а  потому  имѣетъ  гораздо  болѣе 
пріятный  и  нѣжный  вкусъ. 

47.  Балтійская  запеканка  (Раііеп). 

Запеканки  дѣлаются  въ  Литвѣ  и  въ  Балтійскихъ  про¬ 
винціяхъ;  отсюда  онѣ  перешли  въ  Финляндію.  Всего 
лучше  -  курляндская  запеканка,  одинъ  изъ  лучшихъ  ре¬ 
цептов'!»  для  которой  заимствуемъ  у  г-жи  Молоховецъ. 
У  Эпнера  о  запеканкѣ  не  упоминается,  поэтому  и  помѣ- 
щаемъ  рецептъ  безъ  №,  чтобы  не  путаться  въ  дальнѣй¬ 
шихъ  ссылкахъ. 

На  бутылку  процѣженной  свиной  крови  берутъ 
1—1  У8  фунта  мелко  изрѣзаннаго  почечнаго  свиного  жира, 

1  столовую  ложку  мелкой  соли  и  21/2 -3  фунта  просѣян¬ 
ной  ржаной  муки;  тщательно  выбиваютъ  довольно  густое 
тѣсто,  какъ  для  хлѣба.  Изъ  тѣста  этого  дѣлаютъ  катышки, 
величиной  съ  яблоко,  варятъ  въ  соленомъ  кипяткѣ,  вы¬ 
нимаютъ,  студятъ  и  держатъ,  до  надобности,  въ  холод¬ 
номъ  мѣстѣ;  по  временамъ  снимаютъ  налетъ  (плѣсень), 
образующійся  па  поверхности.  Для  подачи  на  столъ,  на¬ 
рѣзываютъ  катышки  ломтями  и  жарятъ  въ  маслѣ  на  ско¬ 
вородѣ;  особенный  вкусъ  получаетъ  запеканка,  если  жа¬ 
рить  ее  съ  ломтиками  яблока.  Подаютъ  въ  горячемъ  видѣ. 

На  холоду,  катышки  держатся  съ  мѣсяцъ. 

ОТДѢЛЪ  IV. 

Ливерныя  колбасы  *)  (ЬеЬегѵѵЩгзіе) 

48.  Обыкновенная  ливерная  колбаса  (ОеѵѵбНпІісЬе  ЬеЬепѵигзІ). 

Пользуются  преимущественно  свиной  печенкой;  но  па 

2  свиныя  можно  взять,  не  портя  вкуса,  I  телячью  пе¬ 
ченку.  Печенки  обмываютъ  холодной  водой  и  снимаютъ 

*)  Слово  „ливеръ-  перешло  къ  намъ  сѣ  польскаго  1е\ѵаг  (по  англійски  — 
Ііѵег),  обозначающаго  то-же,  что  и  нѣмецкое  ЬеЬег:  печенку.  Слѣдовательно, 
ЬеЬепѵигві — „печеночная  колбаса-. 
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съ  нихъ  пленку,  затѣмъ  рѣжутъ  пластами,  помѣщаютъ 
въ  подхода іцу іо  посуду  и  три  раза  ошпариваютъ  крутымъ 
кипяткомъ,  причемъ  вода  каждый  разъ  сливается.  Дѣ¬ 
лаютъ  это  дла  того,  чтобы  отмыть  всю  кровь.  Вслѣдствіе 
ошпариванія,  печенки  получаютъ  совершенно  бѣлый  цвѣтъ; 
поэтому  данный  процессъ  называютъ  Пуантировкой»  *) 
или  попросту  «бѣленіемъ». 

Бѣленую  печенку  рубятъ  до  полной  тонкости  па  абсо¬ 
лютно  чистомъ  стулѣ,  либо-же  на  толстой  доскѣ  изъ  бѣ¬ 
лаго  бука;  на  о  клгрм.  (12  ф.  20  зол.)  прибавляютъ  все 
нутряное  сало,  находящееся  въ  цѣлой  свиной  тушѣ,  пред¬ 
варительно  вареное  полчаса;  смѣсь  эту  рубятъ  вторично. 
Затѣмъ  примѣшиваютъ  I  клгрм.  (2  ф.  12  зол.)  жирной 
свинины,  также  проваренной  втеченіе  полчаса  и  рубленной 
на  мельчайшіе  кубики,  и  если  имѣется  въ  запасѣ— варе¬ 
ное  мясо  отъ  телячьей  головы  и  вареныя-же  телячьи 
почки;  но  если  прибавляютъ  телятину,  то  необходимо  при¬ 
бавить  и  соотвѣтственное  количество  сала.  Рубятъ  въ  тре¬ 
тій  разъ,  чѣмъ  тоньше,  тѣмъ  лучше,  и  въ  заключеніе  за¬ 
мѣшиваютъ  слѣдующую  приправу:  200  грм.  (47  зол.)  соли,, 
25  грм.  (7  зол.)  растертаго  маіорана,  15  грм.  (З1/2  зол.) 
тиміана,  10  грм.  (21/3  зол.)  базилика  (душистаго  василька), 
50  грм.  (12  зол.)  мелкаго  перца  и  25  грм.  (6  зол.)  сбор¬ 
ныхъ  пряностей,  но  вкусу' 

Для  домашняго  производства  пользуются  преимуще¬ 
ственно  печенкой  п  почками,  свиными  и  телячьими;  ва¬ 
рятъ  до  полной  готовности  и,  выжил  и  въ  печенки,  расти¬ 
раютъ  ихъ  на  теркѣ  или-же  мельчатъ  американской  мя¬ 
сорубкой,  пропуская  фаршъ  черезъ  всѣ  4  рѣзака.  Въ 
остальномъ — отдѣлка  фарша  та-же,  только  что  приправу 
дополняютъ— необязательно — 2  чайными  ложками  эссен¬ 
ціи  Магги. 

Во  всякомъ  случаѣ,  одно  изъ  главнѣйшихъ  условій 
добротности  ливерной  колбасы  заключается  въ  тонкости 
фарша;  мельчить  надо  до  тѣхъ  поръ,  пока  фаршъ  этотъ 
станетъ  мазаться  какъ  масло. 

Набиваютъ  фаршъ  въ  чистыя,  бѣлыя  свиныя  кишки, 
длиной  въ  28 — 33  сантим.  (12 — 15  дюймовъ);  одинъ  ко- 


*)  Отъ  французскаго  ЫапсЫг — „ бѣлить". 
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нецъ  затягиваютъ,  въ  другой  впускаютъ  фаршъ  насосомъ 
или  рожкомъ;  наполняютъ  неплотно,  оставляя  конецъ  для 
завязки.  Если  не  хватитъ  больше  свиныхъ  кишекъ,  то 
пользуются  тонкими  бычачьими  кишками. 

Колбасы  варятся  3/4  до  1  часа  вгь  цѣженомъ  бульонѣ 
отъ  мяса,  вареннаго  для  колбасной  начинки;  варятъ  ихъ 
на  медленномъ  огнѣ,  не  давая  бульону  вскипать.  Очень 
толстыя  колбасы  держатъ  еще  минутъ  10  въ  бульонѣ.  За 
неимѣніемъ  бульона,  довольствуются  кипяткомъ;  но  какъ 
бульонъ,  такъ  и  вода  должны  быть  чисты, — иначе  утра¬ 
тится  бѣлый  цвѣтъ  колбасъ,  составляющій  одно  изъ  его 
особыхъ  достоинствъ.  Во  время  варки  постоянно  перево¬ 
рачиваютъ  колбасы  помощью  деревяннаго  уполовника 
(большой  ложки)  или  метелки,  и  безпрестанно  приподни¬ 
маютъ  ихъ;  дѣлается  это  съ  тѣмъ,  чтобы  хорошенько  раз¬ 
мѣшать  фаршъ  и  дать  ему  равномѣрно  дойти.  Но  прока¬ 
лывать  ливерную  колбасу  отнюдь  нельзя  —  иначе  пропа¬ 
детъ  весь  жиръ. 

Колбасы  вынимаютъ  изъ  котла  уполовникомъ,  погру¬ 
жаютъ  ихъ  въ  холодную  воду,  начисто  обмываютъ  и  затѣмъ 
погружаютъ  въ  другой  сосудъ  съ  холодной  водой;  тамъ 
ихъ  оставляютъ  лежать  около  часа.  Причина — та,  что,  при 
медленномъ  застываніи,  жиръ  собирается  на  верхней  части 
фарша;  такъ  какъ  необходимо,  чтобы  жиръ  распредѣлялся 
равномѣрно  по  всей  колбасѣ,  студятъ  ее  быстро,  не  давая 
жиру  сплываться  наверхъ. 

По  остуженіи,  раскладываютъ  колбасы  на  чистую  доску, 
стараясь  сохранить  каждой  колбасѣ  ту  форму,  которую  она 
получила  при  варкѣ. 

Часъ  спустя  подвѣшиваютъ  ихъ  на  палкѣ;  для  под¬ 
вѣшиванія  пользуются  длиннымъ  концомъ  бичевки,  кото¬ 
рою  связана  колбаса;  спеціально  для  этой  цѣли,  нарочно 
оставляютъ  при  задѣлкѣ  конецъ  (хвосіъ)  подлиннѣе;  хвостъ 
этотъ  завязываютъ  на  палку  петлей. 

Палку  съ  колбасами  отправляютъ  въ  возможно  про¬ 
хладное  (но  не  морозное),  хорошо  провѣтриваемое  помѣ¬ 
щеніе,  и  даютъ  колбасамъ  обсохнуть  на  вѣсу,  лѣтомъ — 
2 — 3  часа,  зимой— день. 

Когда  колбасы  совершенно  обсохнутъ,  помѣщаютъ  ихъ 
въ  коптильню,  лѣтомъ — на  одну  ночь,  зимой  на  2 — 3  сутокъ. 

КОЛБАСНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО.  _  5 
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Копченую  колбасу  сохраняютъ  зимой  на  холоду,  лѣ¬ 
томъ — на  льду. 

48.  Тюрингенская  ливерная  колбаса  (Т1ійгіп§ег  ЬеЬепѵигзі). 

5  клгрм.  (12  ф.  20  зол.)  свиной  печени  рѣжутъ  пла 
стами,  ошпариваютъ  и  рубятъ  до  тонкости.  Прибавляютъ 
столько  же  варенаі'О  бычачьяго  рубца  *)  и  столько-же  ва¬ 
ренаго  свиного  сала  (предпочтительно  мягкаго,  нутряного), 
затѣмъ  V*  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  лука,  распареннаго  въ 
жиру,  и  все  это  мельчатъ,  вмѣстѣ  съ  рубленой  печенью, 
до  состоянія  гладкаго  тѣста. 

Приправа:  375  грм.  (88  зол.)  соли,  50  грм.  (12  зол), 
молотаго  бѣлаго  перца,  10  грм.  (21/2  зол.)  молотаго  крас¬ 
наго  перца,  15  грм.  (З'/з  зол.)  маіорана  и  необязательно, 
столько-же  эссенціи  Маіти. 

Набиваютъ  въ  широкія  свиныя  кишки  (всего  чаще — 
въ  жировыя  или  въ  рожекъ,  т.  е.  въ  широкую  часть  слѣ¬ 
пой  кишки),  а  затѣмъ  варятъ  и  студятъ,  какъ  описано 
въ  №  47 .  Варка  продолжается  1/г  —  часа. 

Тюрингенская  колбаса  отличается  неправильной  фор¬ 
мой  и  болѣе  темнымъ  цвѣтомъ,  чѣмъ  предыдущая. 

49.  Мекленбургская  ливерная  колбаса  (МекІепЬиг&ег  ЬеЬег- 

Ш1Г5І). 

Грудину  свиньи,  жирную  и  нежирную,  ПОЧКИ,  языкъ 
и  швартъ  (кожу  на  данныхъ  кускахъ  мяса)  варятъ  до 
полной  мягкости;  мясо,  языкъ,  сало  и  шварты  рубятъ  на 
мелкіе  кубики;  почки  мельчатъ  до  тонкости;  затѣмъ  ру¬ 
бятъ  такъ-же  мелко  сырую  печенку  и  протираютъ  ее 
сквозь  дурхшлагъ.  Приправа:  соль,  перецъ,  гвоздика  въ 
толченомъ  видѣ,  тиміанъ  и  маіоранъ  — въ  растертомъ;  въ 
заключеніе  прибавляютъ  жиръ,  всплывающій  на  бульонѣ. 
Всю  эту  массу  хорошенько  размѣшиваютъ,  неплотно  на¬ 
биваютъ  въ  чистыя  свиныя  кишки  (неплотно — по  той  при¬ 
чинѣ,  что  печенка,  во  время  варки,  нѣсколько  раздается, 
такъ  что,  при  тугой  набивкѣ,  рубашка  можетъ  лопнуть)  и 
варятъ  ‘I2  часа  въ  бульонѣ.  По  выходѣ  изъ  котла  сту- 

*)  То-жѳ,  что  „рукавъ*  или  „требушина"  (гишеп,  Рап.чеп),  т.  е.  1-й  же¬ 
лудокъ  жвачнаго  животнаго. 
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дятъ  въ  холодной  водѣ,  даютъ  обсохнуть  и  окончательно 
остыть  на  чистой  соломенной  подстилкѣ,  и  въ  заключеніе 
слегка  коптятъ. 

Употреблять  эту  колбасу  можно  и  въ  копченомъ  видѣ. 

50.  Готовская  ливерная  колбаса  (ОоіНаег  ЬеЬепѵигзІ). 

Изготовляется  и  разсылается  въ  любое  время  іода. 

На  25  клгрм.  (1  п.  21  ф.)  фарша  идетъ  1 71/з  клгрм. 
(12  ф.  70  зол.)  свинины,  проросшей  саломъ  (всего  лучше 
грудины  отъ  брюха  или  шеи),  а  7*/з  клгрм.  (18  ф.  60  зол.) 
свиной  печенки.  Мясо  и  печень  не  слѣдуетъ  солить  ни  до, 
ни  во  время  рубки,  такъ  какъ  фаршъ  быстро  разсали- 
вается,  особенно  въ  теплѣ,  а  въ  результатѣ  получается 
колбаса  съ  красной  начинкой,  — что  вовсе  не  аппетитно. 

Печень  обчищаютъ  отъ  пленки  и  около  часа  рубятъ 
въ  сыромъ  видѣ;  готовность  узнается  по  большому  коли¬ 
честву  пузырьковъ,  выдѣляющихся  при  рубкѣ.  Затѣмъ 
прибавляютъ  сырое  мясо  и  250  грм.  (58  зол.)  сырого 
лука  и  все  это  рубятъ  до  тѣхъ  поръ,  пока  фаршъ  дой- 
детъ  до  состоянія  чистаго,  гладкаго  жира-  длительность 
работы  зависитъ  отъ  качества  мяса. 

Приправа:  */2  клгрм.  (I  ф.  21  зол.)  соли,  100  грм. 
(231/г  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца,  10  грм.  (21/»  зол.) 
тиміана,  2  чайныя  ложки  мускатнаго  цвѣта  и  2  чайныхъ 
ложки  гвоздики. 

Набиваютъ  неплотно  въ  чистыя  среднія  кишки. 

Замѣшивать  приправу  и  набивать  колбасы  слѣдуетъ 
возможно  проворнѣе,  чтобы  отправить  колбасы  въ  котелъ, 
не  теряя  лишней  минуты, — особенно  лѣтомъ.  Если  вся  за¬ 
готовка  не  помѣщается  въ  котлѣ,  то  излишекъ  сейчасъ- 
же  кладутъ  въ  холодную  воду  и  держатгь  тамъ  все  время, 
пока  первая  партія  не  б  у  деть  готова.  Такая  спѣшка  не¬ 
обходима  во  избѣжаніе  разсолки  фарша,  способной  испор¬ 
тить  всю  заготовку  въ  самый  короткій  срокъ. 

Вода  въ  котлѣ  должна  имѣть  температуру  въ  90°Ц. 
(72°Р.),  какъ  при  началѣ,  такъ  и  въ  продолженіе  варки; 
давать  кипѣть  —  отнюдь  нельзя,  такъ  какъ  отъ  кипѣнія 
можетъ  лопнуть  шкура  колбасы.  Вслѣдствіе  полопанія. 
фаршъ,  положимъ,  не  вытечетъ,  но  онъ  лишится  сочнагд 
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жира,  а  колбаса  получитъ  плохой  вкусъ.  Варить  слѣдуетъ 
I1/4  часа;  готовность  познается  по  треску  (см.  выше).  Го¬ 
товыя  колбасы  погружаютъ  въ  холодную  воду  и  даютъ 
имъ  тамъ  остыть  совершенно;  затѣмъ  вялятъ  на  воздухѣ, 
на  вѣсу,  и  либо  прямо  пускаютъ  въ  продажу,  либо  коп¬ 
тятъ  двое  сутокъ. 

51.  Готовская  паштетная  колбаса  изъ  ливера  съ  трюфелями 

(Ооіітаег  ТгіШеІ-ЬеЪепѵигзі). 

Изготовляется  такъ-же,  какъ  предъидущая  (№  50), 
только  съ  прибавкою  трюфелей,  рѣзанныхъ  на  мелкіе, 
ровные  кубики.  Идетъ  ихъ  по  20  грм.  (42/3  зол.)  на 
500  грм.  (1  ф.  2.1  зол.)  фарша. 

Всего  лучше  пользоваться  консервами;  за  неимѣніемъ 
таковыхъ,  пускаютъ  въ  дѣло  сухой  трюфель,  московскій, 
или  варшавскій.  Такой  трюфель  предварительно  варится 
въ  котлахъ  10  —  15  минутъ,  затѣмъ  нарѣзывается  куби¬ 
ками,  потомъ  поджаривается  минутъ  15  въ  румяномъ 
маслѣ  и,  вмѣстѣ  съ  масломъ,  поступаетъ  въ  фаршъ. 

Ради  внѣшняго  отличія,  трюфельная  колбаса  затяги¬ 
вается  цвѣтной  вязью  (красною). 

52.  Готовская  ливерная  колбаса  съ  анчоусами  (ОоІИаег 

ВагсіеІІеп-ЬеЬепѵигзі:). 

Изготовляется  такъ-же,  какъ  предъидущіе  два  сорта 
(№№  50  и  51),  съ  тою  разницей,  что,  вмѣсто  трюфелей, 
кладутъ  въ  фаршъ  такое  же  количество  анчоусовъ  *),  т.  е. 
20  грм.  на  500  грм.  Анчоусы  предварительно  промываютъ 
до  чиста,  вынимаютъ  изъ  нихъ  кости  (въ  шведскихъ  кон¬ 
сервахъ  кости  уже  вынуты),  рубятъ  до  тонкости  или  рас¬ 
тираютъ  4-мя  рѣзаками  Универсальной  мясорубки,  а  въ 
заключеніе  хорошенько  размѣшиваютъ  съ  фаршемъ. 

Ради  отличія,  также  затягиваютъ  цвѣтной  вязью 
(синею) 


*)  Анчоусы  называются  также  „сарделями*;  такъ  какъ  рыбешка  эта 
входитъ  въ  составъ  нѣкоторыхъ  сортовъ  толстыхъ  сосисекъ,  то  послѣднія, 
вообще,  принято  у  насъ  называть  „сардельками*. 
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53.  Цербсткая  ливерная  колбаса  (2егЪ5Іег  ЬеЪепѵигзі). 

На  25  клгрм.  (1  п.  21  зол.)  фарша  идетъ  4 — 6  клгрм. 
(9  ф.  74  зол.  до  14  ф.  63  зол.)  печенки,  если  есть — сви¬ 
ной,  а  нѣтъ  —  бычачьей;  только  что  въ  послѣднемъ  слу¬ 
чаѣ  требуется  больше  сала. 

Весь  остальной  фаршъ  состоитъ  изъ  отбросовъ,  обрѣз 
ковъ  и  остатковъ:  вываренныхъ  костей,  свиного  и  бычачь¬ 
яго  желудка,  брыжейки  и  т.  п.  Сало  употребляется,  по 
преимуществу,  нутряное,  всего  лучше — почечное,  но  так¬ 
же  и  брыжеечное;  и  притомъ,  чѣмъ  его  больше,  тѣмъ 
лучше. 

Печенку  рубятъ  въ  сыромъ  видѣ,  до  тонкости;  затѣмъ 
прибавляютъ  мясо,  предварительно  вареное  до  мягкости, 
и  сало,  также  вареное,  но  только  до  полуотвара.  Все  это 
превращаютъ  въ  мельчайшій  фаршъ. 

Приправа:  соль,  перецъ,  пиментъ  (красный  перецъ), 
маіоранъ  и  протертый  лукъ,— по  вкусу. 

Намѣтимъ,  что  въ  лѣтнее  время  полезно  погружать 
сильно  пахучее  сырье,  до  варки,  часа  на  3  въ  воду,  съ 
растворомъ  двууглекислой  соды*),  на  50  грм.  или  II8/» 
зол.  на  10  литровъ  или  15  бутылокъ  воды;  и  вмѣсто  сы¬ 
рыхъ  луковицъ,  берутъ  румяненыя  на  салѣ,  по  750  грм. 
(1  ф.  80  зол.)  луковицъ  на  І'/а  клгрм.  (3  ф.  65  зол.) 
сала, — сокъ  процѣживаютъ  сквозь  сито  и  примѣшиваютъ 
къ  фаршу. 

Набиваютъ,  по  большей  части,  въ  тонкія  бычачьи  кишки; 
набивка  неплотная.  Варятъ  */2  часа,  при  25  —  20°  Ц. 
(68 — 72°  Р.),  въ  просторномъ  котлѣ,  не  давая  колбасамъ 
ложиться  другъ  на  друга;  во  время  варки,  почаще  пере¬ 
ворачиваютъ  колбасы  метелкой,  чтобы  дать  имъ  равно¬ 
мѣрно  дойти. 

Колбасы  эти  почти  всегда  коптятъ. 


*)  Вмѣсто  соды  можно  пользоваться  марганцевокислымъ  кали,  по  10  грм. 
(2*/з  зол.)  на  15  бутылокъ. 
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54.  Брауншейская  ливерная  колбаса  (Вгаііп$сЬ\ѵеі§ег  ЬеЪег- 

ХѴ11Г5І). 

Изготовляется  круглый  годъ.  На  25  клгрм.  (1  п.  21  ф.) 
форма  потребно  8 '/а  клгрм.  (20  ф.  72  зол.)  свиной  пе¬ 
ченки  и  Іб’/з  клгрм.  (1  п.  28  зол.)  свиной  грудины. 

Печенку  рѣжутъ  на  полоски,  толщиной  въ  1  сантим, 
(почти  7*  дюйма),  опускаютъ  ее  на  8  минутъ  въ  кипя¬ 
токъ,  температурой  не  свыше  90°  Ц.  (72°  Р.),  даютъ  ей 
стечь  и  мельчатъ  а/т  часа  на  стулѣ.  Втеченіе  этого  вре¬ 
мени  мясо  должно  хорошенько  прокипѣть  въ  крутомъ 
кипяткѣ;  затѣмъ  снимаютъ  кожу,  прикладываютъ  мясо  къ 
печеночному  фаршу  и  рубятъ  еще  3/4  часа. 

Въ  это  время  румянятъ  750  грм.  (1  ф.  8  зол.)  лука 
въ  I1/2  клгрм.  (3  ф.  65  зол.)  евинаго  сала,  сокъ  пропу¬ 
скаютъ  сквозь  сито  (какъ  въ  предъидущемъ  №)  и  примѣ¬ 
шиваютъ  къ  фаршу. 

Приправа:  625  грм.  (1  ф.  51  зол.)  соли,  100  грм. 
(472  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца,  1  столовая  ложка  ти¬ 
міана,  2  столов,  ложки  маіорана,  2  чайныя  ложки  мел 
каго  кардамона,  столько-же  мелкой  гвоздики,  столько  же 
мелкаго  мускатнаго  цвѣта  и — по  желанію — столько-же  эс¬ 
сенціи  Магги. 

Неплотно  набиваютъ  въ  крѣпкія,  чистыя  среднія  кишки 
или  въ  брыжейку,  и  на  1  часъ  помѣщаютъ  въ  простор¬ 
ный  котелъ,  при  90°  Ц.  (72°  Р  ).  Колбасы  не  должны  ле¬ 
жать  тѣсно;  переворачиваютъ  ихъ  какъ  можно  чаще  ме¬ 
телкой.  Особенно  важно  слѣдить  за  тѣмъ,  чтобы  бульонъ 
не  вскипѣлъ;  въ  подобномъ  случаѣ  колбасы  эти  способны 
полопаться,  а  тогда  вся  начинка  вылетитъ  изъ  рубашки 
какъ  фонтанъ, — и  колбаса  эта,  конечно,  пропала. 

По  выходѣ  изъ  котла  погружаютъ  колбасу  въ  холод¬ 
ную  воду  и  даютъ  ей  тамъ  застыть  до  твердости;  потомъ  вя¬ 
лятъ  на  воздухѣ  и  затѣмъ  коптятъ  Но  продается  она 
некопченой,  и  употребляютъ  ее  тогда  въ  холодномъ  видѣ; 
на  бутерброды  безъ  масла. 

Сохраняютъ  на  холоду. 

Въ  лѣтнее  время  колбасу  эту,  крайне  нѣжную,  дер¬ 
жатъ  на  льду,  но  и  этого  не  всегда  достаточно,  чтобы 
сохранить  ей  хорошую  рѣзку:  въ  лѣтнемъ  кормѣ  часто 
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встрѣчается  недочетъ  бѣлковины,  а  въ  такомъ  случаѣ  и 
холодъ  не  придаетъ  плотности  фаршу.  Въ  виду  этого,  въ 
теплое  время  прибавляютъ  къ  мясу  2  72  клгрм.  (6  ф.  Юз.) 
шварты,  изрубленной  намелко;  желатинъ,  содержащійся  въ 
кожѣ,  придаетъ  фаршу  такую  вязкость,  клейкость  и  плот¬ 
ность,  что  можно  даже  обойтись  безъ  льда. 

55.  Брауншвейгская  паштетная  колбаса  изъ  ливера  съ  трю¬ 
фелями  (Вгаипзсйѵѵеі^ег  ТгіШеІ-ЬеЪепѵигзі). 

Составъ  фарша  и  способъ  изготовленія — тѣже  какъ  и 
въ  №  54,  только  съ  прибавкой  10  грм.  (2'/з  зол.)  сухого 
трюфеля  на  каждыя  ‘/3  клі’рм.  (1  ф.  21  зол.)  фарша.  За¬ 
готовка  трюфелей — та-же,  какъ  въ  №  51. 

Набиваютъ  преимущественно  въ  жировыя  кишки.  Пе¬ 
ревязываютъ  съ  обоихъ  концовъ  цвѣтной  шелковой  тесь¬ 
мой  (красной). 

Брауншвейгская  паштетная  колбаса  изъ  ливера  съ  анчоу¬ 
сами  (Вгаіш5сЬ\ѵеі§ег  ЗагскНеп-ЬеЪепуцгз!. 

Фаршъ  и  изготовленія,  какъ  у  предъидущаго  сорта  (№  55); 
но  вмѣсто  трюфелей  примѣшиваютъ  по  25  грм.  (7  зол.) 
чищенныхъ,  обмытыхъ  и  искрошенныхъ  анчоусовъ  на 
каждые  1/а  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  фарша, — какъ  для  кол 
басы  №  52.  Концы  перевязываютъ  цвѣтной  шелковой  тесь¬ 
мой  синей. 

Замѣтимъ  здѣсь  кстати,  что  котлы,  вообще,  обяза¬ 
тельно  чистить  и  наполнять  свѣжей  водой  каждый  день; 
но  для  варки  сильно  пахучихъ  сортовъ — и  спеціально  съ 
рыбой  —  слѣдовало-бы  имѣть  особые  котлы,  такъ  какъ 
острый,  трудно  удаляемый  запахъ  рыбы  способенъ  испор¬ 
тить  нѣжную  начинку  высшихъ  сортовъ.  Лучшее  сред¬ 
ство  для  «дезодорированія»  (удаленія  запаха) — протираніе 
сухой  горчицей. 

57.  Ливерная  колбаса  съ  булкой  (8ешше1-ІеЬегѵѵигз1). 

Изготовляется  изъ  парной  свинины,  —  въ  Германіи, 
всего  чаще,  изъ  туши  свиньи,  зарѣзанной  дома;  такія  за¬ 
готовки  носятъ  названіе  «ЬаиззсЫасМеп»  (т.  е.  домаш¬ 
няго  убоя). 
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5  клгрм.  (12  ф.  20  зол.)  свиной  печени  рубятъ  до 
тонкости;  прибавляютъ  15  клгрм.  (36  ф.  60  зол.)  кипяче¬ 
ной  свиной  ошвартованной  грудины,  и  2  У»  клгрм.  (6  ф.  Ю  з., 
кипяченаго-же  брыжейнаго  сала.  Смѣсь  рубятъ  1/»  часа. 
Затѣмъ  прибавляютъ  2  клгрм.  (4-  ф.  85  зол.)  старой  булки 
(или  ситника),  размоченной  въ  водѣ  и  выжатой  елико  воз¬ 
можно;  рубятъ  до  тѣхъ  поръ,  пока  примѣсь  булки  не  от¬ 
личить  въ  фаршѣ. 

Приправа:  на  каждый  килограмъ  (2  ф.  42  зол.)  фарша 
кладутъ  по  25  грм.  (7  зол.)  соли,  5  грм.  (І1/»  зол.)  моло¬ 
таго  бѣлаго  перца,  2  грм.  (1/«  зол.)  мелкаго  краснаго  перца 
'  грм.  С/»  зол.)  маіорана,  столько  же  тиміана  и  1  грм. 
('  і  зол.)  мускатнаго  цвѣта. 

Въ  заключеніе  впускаютъ  4  клгрм.  (9  ф.  74  зол.) 
шпика,  изрубленнаго  на  мелкіе  кубики  (средній  глазокъ) 
и  предварительно  ошпареннаго. 

Смѣсь  эту  размѣшиваютъ  какъ  можно  тщательнѣе, 
всего  лучше  въ  кадушкѣ,  не  менѣе  У*  часа. 

Набиваютъ  въ  свиную  брыжейку,  варят'ь  1  часъ,  при 
90°  Ц.  (72°  Р.).  Прикалывать  —  нельзя,  чтобы  не  выпу¬ 
стить  жара;  поэтому  полезно  набивать  машиннымъ  спо¬ 
собомъ — шприцомъ,  недопускающимъ  въ  начинку  лишній 
воздухъ. 

По  выходѣ  изъ  котла,  прополаскиваютъ  въ  холодной 
водѣ  и,  еще  въ  тепломъ  видѣ,  тотчасъ-же  пускаютъ  въ 
продажу.  Все,  что  не  продано  въ  первый  день,  поступаетъ 
на  сутки  въ  коптильню  и  сбывается  возможно  скорѣе, 
такъ  какъ  сортъ  этотъ — подобно  №  42 — непроченъ. 

58.  Ливерныя  сосиски  (ЬеЪепѵйгзіеІ,  ОгозсНепзШске). 

Составъ  фарша:  8  свиныхъ  легкихгь;  2  свиныя  печен¬ 
ки;  почки,  селезенки,  сердце  и  пр.  потроха;  брыжейное 
сало  отъ  2—3  свиней;  4  клгрм.  (9  ф.  74  зол.)  сухой  булки. 

Печенки,  почки,  селезенки  и  пр.  потрохи  рубятъ  въ 
сыромъ  видѣ,  до  средней  тонкости;  прибавляютъ  легкія, 
разваренныя  до  мягкости,  и  прокипяченное  сало,  —  всю 
массу  рубятъ  до  тонкости.  Затѣмъ  примѣшиваютъ  булку, 
вымоченную  и  выжатую,  —  рубятъ  до  тѣхъ  поръ,  пока 
булки  не  различить.  Фаршъ  помѣщаютъ  въ  кадушку;  при- 
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правляютъ  солью,  перцемъ,  пиментомъ  и  маіораномъ  по 
нкусу;  сильно  обрабатываютъ.  Если  остались  подрумянен¬ 
ныя  луковицы  послѣ  заготовки  Брауншвейгской  (№  54-) 
или  Цербстской  (№  53)  колбасы,  то  полезно  примѣшать 
и  ихъ  къ  фаршу;  для  только  что  помянутыхъ  сортовъ 
берется  только  луковичный  сокъ,  —  самыя-же  луковицы 
не  кладутся  въ  фаршъ. 

Въ  заключеніе  додѣлываютъ  фаршъ,  прибавивъ  къ 
нему  2 '/г — 3  клгрм.  (6  ф.  10  зол. — 7  ф.  31  зол.)  топле¬ 
наго  сала  (сборнаго),  набиваютъ  въ  тонкія,  неоскобленныя 
свиныя  кишки,  перевязываютъ  сосиски  по  20  сантим. 
(8 — 9  дюймовъ)  длины,  варятъ  минутъ  15—20  при  90°  Ц. 
(72°  Р.),  прополаскиваютъ  въ  холодной  водѣ  и  продаютъ 
въ  горячемъ  видѣ.  Сбывать  надо  возможно  скорѣе,  такъ 
какъ  колбаса  эта  не  держится  вовсе;  если-же  сбытъ  не¬ 
достаточенъ,  то,  вмѣсто  ливерныхъ  сосисекъ,  дѣлаютъ  ли¬ 
верныя  кровянки,  по  рецепту  №  60. 

59.  Ливерная  колбаса  съ  лукомъ  (2\ѵіеЬе1-ЬеЪепѵиг5І). 

272  клгрм.  (6  ф.  10  зол.)  свиной  печенки  ошпари¬ 
ваютъ  и  намелко  рубятъ  съ  3/4  клгрм.  (1  ф.  80  зол.)  чи¬ 
щенаго  лука;  къ  массѣ  прибавляютъ  сначала  21/2  клгрм. 
(6  ф.  10  зол.)  бычачьихъ  рубцовъ  или  телячьей  требу¬ 
шины,  затѣмъ  272  до  4  клгрм.  (6  ф.  10  зол.  до  9  ф. 
74  зол.)  мягкаго  (нутряного)  свиного  сала;  рубить  слѣдуетъ 
до  состоянія  гладкаго  тѣста. 

Приправа:  225  грм.  (54  зол.)  соли,  30  грм.  (7  зол,) 
молотаго  бѣлаго  перца,  5  грм.  (I1/*  зол.)  молотой  гвозди¬ 
ки,  столько-же  молотаго  краснаго  перца  и  столько-жо 
маіорана. 

Плотно  набиваютъ  въ  среднія  бычачьи  кишки;  варятъ 
7г  до  3/4  часа  ПРИ  ^0°  Ц*  (72°  Р.),  постоянно  перевора¬ 
чивая  колбасы  метелкой;  даютъ  совершенно  остыть  въ 
холодной  водѣ,  причемъ— втеченіе  первыхъ  20  минутъ — 
постоянно  переворачиваютъ  колбасы  со  стороны  на  сто¬ 
рону,  чтобы  дать  жиру  распредѣлиться  равномѣрно  (не 
мѣшаетъ  и  проминать  ихъ  пальцами), — и,  по  готовности, 
немедленно  пускаютъ  въ  продажу. 
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60.  Ливерная  кровянка  (ВІиі-ЬеЪепѵигзі) 

Изготовляется  изъ  вареныхъ  до  мягкости  легкихъ, 
сердца,  почекъ,  селезенки  и  пр.;  печенка  является  уже 
роскошью.  Вареное  мясо  крошится  на  мелкіе  кубики;  къ 
крошеву  прибавляютъ,  въ  любой  пропорціи,  сало  въ  ку¬ 
бикахъ  и  намелко  изрубленную  вареную  шварту  (кожу). 
Приправляютъ  по  вкусу  солью,  перцемъ,  пиментомъ, 
маіораномъ  и  гвоздикой;  дополняютъ  небольшою  примѣсью, 
свиной  крови;  хорошенько  обрабатываютъ  фаршъ,  наби¬ 
ваютъ  въ  среднія  кишки,  варятъ  1  часъ  при  90°  II.  (72°  Р.), 
студятъ  въ  холодной  водѣ  и,  въ  заключеніе,  коптятъ. 

Колбаса  эта,  въ  проти вуположность  къ  двумъ  предъ- 
идущимъ  сортамъ,  очень  прочна. 

61.  Гусиный  паштетъ  (ОапзеІеЬегшигзі). 

Два  рецепта. 

I.  Составъ  фарша  и  способа,  производства — тѣ-же,  какъ 
для  Готовской  (№  50)  или  для  Брауншвейгской  (№  54) 
ливерной  колбасы;  вся  разница  въ  томъ,  что,  вмѣсто  сви¬ 
ной  печенки,  пользуются  гусиной,  въ  той-же  пропорціи. 
Если-же  гусиная  печенка  слишкомъ  высока  въ  цѣнѣ,  то 
въ  фаршъ  вдѣлываютъ  свиную  или  телячью  печенку,  и 
припускаютъ  нѣкоторую  долю  гусиной  печенки,  въ  видѣ 
полосъ  или  кубиковъ.  Набиваютъ  въ  короткія  кишки  луч¬ 
шаго  сорта;  кишки  должны  вѣсить,  въ  среднемъ,  каждая 
около  250  і’рм.  (60  зол.). 

II.  5  клгрм.  (12  ф.  20  зол.)  свиной  печенки,  или  2/з 
свиной,  и  Уз  телячьей — бурой,  но  отнюдь  не  желтоватой, 
отъ  годовалой  телки, —  обрабатываютъ  какъ  для  обыкно¬ 
венной  ливерной  колбасы  (по  рецепту  №  47)  и  прибав¬ 
ляютъ  къ  фаршу  1  1/г  клгрм.  (3  ф.  65  зол.)  вареной  до 
мягкости  телятины,  2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  такъ-же  ва¬ 
ренаго  нутряного  сала  и  1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  сырой 
свинины,  насквозь  проросшей  саломъ.  Фаршъ  обдѣлываютъ 
до  тонкости. 

Приправа:  350  грм.  (82  зол.)  соли,  50  грм.  (11 2/з  зол.) 
молотаго  бѣлаго  перца  и  по  10  грм.  (2  Уз  зол.)  пимента, 
тиміана,  мускатнаго  и  корицеваго  цвѣта.  Тщательно  раз- 
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мѣшиваютъ;  если  тѣсто  окажется  слишкомъ  густымъ  (кру¬ 
тымъ),  то  прибавляютъ  стаканъ  свѣжей  воды. 

Къ  фаршу  этому  прибавляютъ  272  клгрм.  (6  ф.  10  з.) 
хорошей,  плотной,  бѣлой  гусиной  печенки,  2  часа  размо¬ 
ченной  въ  холодной  водѣ,  а  затѣмъ  изрѣзанной  на  дюй¬ 
мовые  кубики  (большой  глазокъ).  Рѣзать  надо  на  бѣлой, 
чистой  доскѣ,  и  передъ  каждымъ  порѣзомъ  опускать  ножъ 
въ  стоящую  тутъ-же  посуду  съ  кипяткомъ;  холоднымъ 
ножемъ  печенку  эту  рѣзать  неудобно. 

Набиваютъ  потуже  въ  жировыя  или  крупныя  свиныя 
кишки,  помощью  рожка  (воронки),  съ  отверстіемъ  въ 
7  сантим.  (23/4  дюйма),  для  свободнаго  пропуска  гусиныхъ 
кубиковъ.  Колбасы  перевязываютъ  на  разстояніи  23 — 
28  сантим.  (10—12  дюйм.)  и  тотчасъ-же  прикалываютъ 
вилкой,  для  выпуска  лишняго  воздуха,  проникшаго  въ 
рубашку  вмѣстѣ  съ  крупными  кубиками.  Безъ  этой 
предосторожности,  воздухъ,  расширяясь  во  время  варки 
колбасы,  можетъ  прорвать  шкуру,  а  въ  такомъ  случаѣ 
вся  колбаса  пропала. 

Дальнѣйшая  работа — варка,  охлажденіе  и  т.  д.  —  про¬ 
изводится,  какъ  описано  въ  №  47. 

62.  Берлинская  паштетная  колбаса  съ  трюфелями  (Веіііпег 
ОапзеІеЬепѵигзі  шіі  ТгіШеІп). 

Составъ  фарша — какъ  въ  №  47:  21/*  клгрм.  (6  ф.  10 
зол.)  очищенной  свиной  печенки,  172  клгрм.  (3  ф.  65  зол.) 
варенаго  нутряного  сала  (брыжейнаго)  и  1  клгрм.  (2  ф- 
42  зол.)  сырой,  жирной  свинины— рубятъ  до  тонкости;  при¬ 
бавляютъ  къ  фаршу  272  клгрм.  (6  ф.  10  зол.)  гусиной 
печенки,  хорошенько  вымоченной  (см.  №  (Я),  и  снова  ру¬ 
бятъ  до  тонкости.  Еще  лучше  брать  372  клгрм.  (8  ф.  52 
зол.)  гусиной  печенки,  вымочить  ее,  около  73  лучшихъ 
частей  разрѣзать  на  кубики,  а  остальные  изрубить  на 
фаршъ,  оставивъ  кубики,  пока,  въ  сторонѣ. 

Приправа:  175  грм.  (41  зол.)  соли,  50  грм.  (12  зол.), 
смолотаго  бѣлаго  перца  и  столько-же  трюфелей,  рѣзан¬ 
ныхъ  кусочками,  величиной  съ  лѣсной  орѣхъ.  По  додѣлкѣ 
фарша  и  замѣси  приправы,  осторожно  впускаютъ  въ  массу 
кубики  изъ  гусиной  печенки. 

Остальное  производство — то-же,  какъ  и  по  рецепту  №61. 
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63.  Поддѣльная  ливерная  колбаса  (ІтШгіе  ЬеЬегтігзІ). 

2  клгрм.  (4-  ф.  85  зол.)  вареной  свиной  грудины  съ 
шеи  и  столько-же  съ  брюха,  I1/2  клгрм.  брыжейнаго  сала, 
1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  вареной  телятины  и  6  головокъ 
шарлотокъ  (мелкаго  лука),  поджаренныхъ  на  салѣ — рубятся 
совмѣстно,  до  тонкости.  Прибавляютъ  1  клгрм.  (2  ф.  42 
зол.)  сырой  свинины,  неособенно  жирной,  скорѣй  сухова¬ 
той,  уже  предварительно  измельченной  до  тонкости,  и  со¬ 
единяютъ  обѣ  массы  въ  гладкій,  какъ  тѣсто,  фаршъ.  При¬ 
права:  175  грм.  (41  зол.)  соли,  40  грм.  (91/3  зол.)  толче¬ 
наго  бѣлаго  перца  и  1  ’/2  чайныя  ложки  эссенціи  Магги 
или  смѣси  тиміана  съ  маіораномъ. 

Массу  эту,  основательно  размѣшанную,  очень  туго  на¬ 
биваютъ  въ  совершенно  свѣжія  (парныя)  бычачьи  кишки 
средняго  размѣра,  крѣпко  затягиваютъ  конецъ,  варятъ 
1  —  1  У2  часа  въ  чистомъ  бульонѣ  (или  хоть  въ  чистой  водѣ), 
студятъ  V4  часа  въ  нѣсколькихъ  водахъ  (т.  е.  мѣняютъ 
воду,  какъ  только  она  нагрѣется)  и  вялятъ  на  вѣсу  въ 
холодномъ  помѣщеніи  съ  хорошей  вентиляціей.  Коптить 
не  требуется. 

При  такихъ  условіяхъ,  колбаса  эта  можетъ  держаться 
нѣсколько  недѣль. 

ОТДѢЛЪ  V. 

Вареныя  колбасы  и  сосиски. 

(КосЬ  Вгаі-ипсі  ВгйЬшйгзІе). 

64.  Мозговая  колбаса  (Нігп  осіег  Вга^епѵѵигзі). 

Мозги  отъ  2  телятъ,  очищенные  и  промытые,  проти¬ 
раютъ  сквозь  сито;  соединяютъ  съ  тонко  изрубленнымъ 
фаршемъ  изъ  500  грм.  (1  ф.  21  зол.)  нежирной,  250  грм. 
(58  зол.)  жирной  молодой  свинины  и  4 — 6  сырыхъ,  рас¬ 
тертыхъ  луковицъ.  Приправляютъ  солью  и  бѣлымъ  пер¬ 
цемъ,  по  вкусу.  Набиваютъ  въ  тонкія  бычачьи  кишки; 
колбасы  связываютъ  пачкой  на  общую  бечевку.  Варятъ 
5  минутъ  въ  чистой  водѣ;  студятъ  въ  холодной  водѣ;  со¬ 
храняютъ  въ  прохладномъ  мѣстѣ. 
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Подаютъ  ихъ  поджаренными  въ  маслѣ;  пригодны  къ 
любому  овощу. 

65.  Почечная  колбаса  (Ыіегепшігзі). 

5  клгрм.  (12  ф.  20  зол.)  свинины,  насквозь  пророс¬ 
шей  саломъ,  и  8  —  10  свиныхъ  почекъ  варятъ  до  мяг¬ 
кости.  Рубятъ  сначала  почки,  до  тонкости,  потомъ  мясо. 
Прибавляютъ  21/2  клгрм.  (6  ф.  10  зол.)  сырой,  нежирной 
свинины,  предварительно  измельченной;  окончательно  до¬ 
дѣлываютъ  фаршъ,  —  чѣмъ  тоньше,  тѣмъ  лучше.  При¬ 
права:  на  каждый  килограммъ  (2  ф.  4-2  зол.)  фарша  идетъ 
по  25  грм.  (7  зол.)  соли,  5  грм.  (I1/8  зол.)  молотаго  бѣ¬ 
лаго  перца  и  1  грм.  (V8  зол.)  молотаго  стручковаго  перца. 
Набиваютъ  неособенно  туго,  въ  среднія  бычачьи  кишки, 
колбасы  завязываютъ  кружками  варятъ  1/2  часа  при  90°Ц. 
(72°Р.),  студятъ  и  обвяливаютъ  на  воздухѣ,  и,  въ  заклю¬ 
ченіе,  коптятъ  1 — 2  сутокъ  въ  холодномъ  дыму. 

66.  Колбаса  изъ  телячьей  брыжейки  (\Ѵигз1  аиз  КаІЬз^екгбзе). 

Очищенную  телячью  брыжейку  отвариваютъ  до  мяг¬ 
кости  въ  соленой  водѣ,  отжимаютъ  до  сухости  въ  дурх- 
шлагѣ  и  рубятъ  намелко.  Затѣмъ  сбиваютъ  4-  яйца,  вли¬ 
ваютъ  сбой  въ  1  литръ  (I1/4  бутылки  или  4  стакана)  сли¬ 
вокъ,  прибавляютъ  еще  4-  желтка,  ставятъ  на  плиту,  да¬ 
ютъ  до  половины  выкипѣть,  студятъ  и  прибавляютъ  къ 
фаршу.  Кромѣ  того  примѣшиваютъ:  2  мелкія  луковицы, 
до  мягкости  томленыя  (пареныя)  въ  маслѣ;  истертую  цедру 
съ  1  лимона;  1  горсть  (*/г  чашки)  сухой,  крошеной  бул¬ 
ки;  V2  чайной  ложки  молотаго  перца;  столько  же  мускат¬ 
наго  орѣха;  и  1  столовую  ложку  соли.  Хорошенько  раз¬ 
мѣшиваютъ  набиваютъ  въ  неслишкомъ  тонкія  телячьи 
кишки;  колбасы  погружаютъ  въ  крутой  кипятокъ  и  ва¬ 
рягъ  72  часа  ПРИ  самомъ  умѣренномъ  кипяченіи. 

Студятъ  на  чистомъ  холстѣ  (салфеткѣ).  Для  отпуска 
на  столъ,  румянятъ  на  маслѣ. 

67.  Говяжья  колбаса  (РІеізсНтігзі). 

Рубятъ  вмѣстѣ,  до  средней  тонкости,  по  З1/2  клгрм. 
(8  ф.  52  зол.):  говядины,  телятины  и  нежирной  свинины. 
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Примѣшиваютъ:  2  клгрм.  (4-  ф.  85  зол.)  рубленнаго  шпика, 
850  грм.  (82  зол.)  соли,  35  грм.  (81/4  зол.)  селитры,  50  грм. 
(12  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца  и  25  грм.  (7  зол.)  тер¬ 
таго  мускатнаго  орѣха.  Рубятъ  фаршъ  до  тѣхъ  поръ,  пока 
шпикъ  не  превратится  въ  мелкій  глазокъ. 

Фаршъ  этотъ  разбавляютъ  водой:  массу  кладутъ  «гор¬ 
кой»  (какъ  муку  при  выдѣлкѣ  тѣста),  въ  «лунку»  льютъ 
немного  воды,  тщательно  размѣшиваютъ  и,  по  мѣрѣ  на¬ 
добности,  доливаютъ.  Количество  воды  зависитъ  отъ  каче¬ 
ства  мяса:  чѣмъ  оно  лучше  и  вязче,  тѣмъ  воды  нужно 
меньше.  Готовность  познается  пробой:  если  комокъ  фарша, 
спущенный  съ  руки  на  столъ,  не  разсыплется,  а  образуетъ 
вязкую,  клейкую,  но  и  не  расплывающуюся  массу,  то  воды 
достаточно. 

Набиваютъ  потуже  въ  среднія  кишки;  слегка  обсуши¬ 
ваютъ  колбасы  и  недолго  коптятъ  ихгь.  Тотчасъ  же  послѣ 
копченія  варятъ  ихъ  минутъ  20 — 25,  даютъ  остыть,  а 
затѣмъ — чтобы  рубашка  сидѣла  плотно  и  гладко — на  нѣ¬ 
сколько  секундъ  ошпариваютъ  въ  крутомъ  кипяткѣ. 

68.  Силезская  сковородная  *)  колбаса  (ЗсЫезізсІіе  Вгаі- 

\Ѵ11Г5І). 

Лгобовину  отъ  передняго  окорока  хлѣбной  свиньи  срѣ¬ 
зываютъ  съ  кости,  рубятъ  до  тонкости;  прибавляютъ 
столько  жирной  свинины,  чтобы  на  5  клгрм.  (12  ф. 
20  зол.)  тощаго  мяса  приходилось  I1/-’  клгрм.  (3  ф. 
63  зол.)  жирнаго,  и  вторично  рубятъ  до  тонкости.  При¬ 
права:  125  клгрм.  (31  зол.)  соли  и  50  грм.  (12  зол.) 
молотаго  перца.  Если  колбаса  идетъ  немедленно  въ  дѣло, 
то  прибавляютъ  къ  приправѣ  небольшую  долю  кардамона 
и  растертую  цедру  (желтую  кожу, — бѣлая  негодится)  съ 
1  лимона. 

Набиваютъ  неслишкомъ  плотно  въ  тонкія  свиныя 
кишки;  колбаса  должна  вѣсить  250 — 500  грм.  (35  зол.  до 
1  ф.  21  зол.).  Концы  не  завязываютъ. 

До  отпуска  на  столъ,  поджариваютъ  ихъ  въ  румяномъ 
маслѣ,  съ  каждой  стороны  по  3  мин.;  до  жаренія — ошпари¬ 
ваютъ  въ  крутомъ  кипяткѣ,  чтобы  предупредить  гюлопаніе. 


*)  т.  е.  колбаса  для  жарепія. 
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69.  Парижская  сковородная  колбаса  (Рагізег  Вгаіхѵигзі). 

3/і  клгрм.  (1  ф.  80  зол.)  тощей  и  столько-же  жирной 
свинины  рубятъ  до  тонкости;  прибавляютъ  1  луковицу 
средней  величины  и  кусокъ  трюфеля,  величиной  съ 
грецкій  орѣхъ,  оба  мелко  искрошенные;  приправа:  1  столов, 
ложки  мелкой  соли,  ‘/а  чайн.  ложки  мелкаго  перца,  3  сто¬ 
лов.  ложки  истертой  сухой  булки,  1  стол,  ложку  растер¬ 
таго  и  пропущеннаго  сквозь  сито  тиміана  и  2  столов, 
ложки  рома.  Мѣшаютъ  возможно  тщательно.  Набиваютъ 
въ  маленькія  свиныя  или  бараньи  кишки,  прикалываютъ 
штопальной  иглой  въ  3 — 4  мѣстахъ,  и  затягиваютъ  концы 
на  обычномъ  разстояніи  (4 — 6  дюймовъ). 

До  отпуска,  румянятъ  на  сковородѣ,  на  сливочномъ 
маслѣ. 

70.  Пражская  сковородная  колбаса  (Рга§ег  Вгаѣхѵигзі). 

Рубятъ  ДО  ТОНКОСТИ  I1/*  клгрм.  (3  ф.)  молодой,  полу¬ 
жирной  свинины;  прибавляютъ  къ  фаршу  фунта  I1/2  булки, 
предварительно  лежавшей  78  часа  въ  хорошемъ  пивѣ  и 
затѣмъ  выжатой,  и  хорошенько  размѣшиваютъ.  Приправа: 
1  столов,  ложка  мелкой  соли,  по  V8  чайн.  ложки  толче¬ 
наго  перца,  толченаго  имбиря,  и  толченаго  мускатнаго 
цвѣта,  и  по  щепоткѣ  толченой  гвоздики  и  гвоздичнаго 
перца  *).  Приправу  эту  растираютъ  въ  1  чашки  пива  и 
замѣшиваютъ  въ  фаршъ. 

Набиваютъ  шприцемъ  въ  чистыя,  предварительно 
размоченныя  бараньи  кишки. 

До  отпуска,  поджариваютъ  въ  маслѣ,  на  сковородѣ. 

71.  Рейнская  сковородная  нолбаса  (ОЬегІашіег  Вгаілѵигзі). 

Любовина  отъ  передняго  окорока  и  шпикъ  или  жир¬ 
ная  свинина,  въ  той-же  пропорціи,  какъ  указано  въ  №  68, 
рубятся  на  мелко.  Приправа:  на  каждые  10  клгрм. 
(24  ф.  40  зол.)  фарша  идетъ  по  200  грам.  (47  зол.) 
соли,  25  грам.  (7  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца  и  столько- 

*)  То-же»  что  ямайскій  или  англійскій  перецъ — Мугідіз  Рітепіа  Ь.;  по 
нѣмецки  „Ыеи&е^игг*,  иногда  ошибочно  „Рітепі-. 
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же  мелкой  лимонной  цедры.  Разбавляютъ  всю  массу 
1  у  г — 2  литрами  (6 — 8  стакановъ)  воды,  и  набиваютъ  въ 
тонкія  свиныя  кишки. 

72.  Телячья  сковородная  колбаса  (КаІЬНеізсІшигзІ). 

6  клгрм.  (14  ([».  63  зол.)  темной,  твердой  телятины  и 
З1/ г  клгрм.  (8  ф.  52  зол.)  шпика  рубятъ  до  полутонкости; 
прибавляютъ  72  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  размоченной  въ 
водѣ,  но  не  выжатой  булки,  и  рубятъ  вторично,  до  тон¬ 
кости.  Приправа:  200  грм.  (47  зол.)  соли,  47  грм.  (9уг  зол.) 
молотаго  бѣлаго  перца  и  15  грм.  (Зй/2  зол.)  тертаго  му¬ 
скатнаго  орѣха.  Набиваютъ  въ  тонкія,  оскобленныя  свиныя 
кишки. 


73.  Сосиски  (8аисізс1іеп). 

17 '/2  клгрм.  (1  и.  І’/г  ф.)  любовины  изъ  свиной  ло¬ 
патки  отъ  неслишкомъ  жирной,  плотной  туши,  вырѣзы¬ 
ваютъ,  затираютъ  100  грм.  (23  “/г  зол.)  соли,  и  даютъ 
мясу  просолиться  при  15°  Ц.  (12°  Р.), —  а  зимой,  въ  еще 
болѣе  тепломъ  помѣщеніи.  Достаточно  просолившееся  мясо 
рубятъ  1  часъ  на  стулѣ,  до  средней  тонкости,  затѣмъ 
проминаютъ  массу,  чтобы  лучше  открыть  поры,  а  потомъ, 
продолжая  энергично  мѣсить,  подливаютъ  воды, — лѣтомъ 
холодной,  зимой  подогрѣтой.  Воды  льютъ  сначала  поне¬ 
многу,  чашками;  когда  фаршъ  хорошенько  размѣсится 
(а  идетъ  эта  работа  довольно  туго),  то  можно  лить  и  больше 
воды,  но  мѣшать  надо  проворнѣе,  отнюдь  не  давая  водѣ 
застояться, — иначе  можно  фаршъ  «перепоить»  (егзаиіеп), 
вслѣдствіе  чего  колбаса  выйдетъ  морщинистая,  а  рубашка — 
жесткой.  Всего  идетъ  7 ‘/г  литровъ  (30  стакановъ)  воды; 
но  впускаютъ  не  весь  запасъ,  а  оставляютъ  небольшую 
часть  для  приправы. 

Приправа:  г/г  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  соли,  200  грм. 
(47  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца,  50  грм.  (12  зол.)  моло¬ 
таго  стручковаго  перца,  75  грм.  (17  У*  зол.)  сахару  или 
пудры, — по  2  чайн.  ложки  мелкаго  кардамона,  мелкой 
гвоздики,  мелкаго  мускатнаго  цвѣта  и  мелкаго  коріандра, 
и  необязательно:  4  чайн.  ложки  эссенціи  Магги.  Все  это 
замѣшиваютъ  остаткомъ  воды  и  прибавляютъ  къ  фаршу. 
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Вмѣсто  бѣлаго  перца  пользуется  100  грм.  (2872  з.) 
паприки  (краснаго  перца);  но  при  этомъ  необходимо  слѣ¬ 
дить  за  тѣмъ,  чтобы  паприка  хорошенько  разошлась  въ 
водѣ. 

Если  мясо  очень  высокаго  достоинства,  то  можно  при¬ 
бавить  еще  столько  воды,  сколько  впитается  въ  фаршъ; 
въ  такомъ  случаѣ  слѣдуетъ  прибавить  и  соотвѣтственное 
количество  сала  и  перца. 

Фаршу  даютъ  постоять,  чтобы  онъ  могъ  дойти;  за¬ 
тѣмъ  набиваютъ  неслишкомъ  плотно  тонкія  свиныя  кишки, 
перевязываютъ  ихъ  попарно  на  10  см.  (4-хъ  дюймовые) 
колбасики  и  подвѣшиваютъ  на  коптильныя  палки. 

Пока  сосиски  доходятъ,  необходимо  развести  огонь  въ 
жаровой  печи  и  держать  ее  нагрѣтой  для  принятія  соси¬ 
секъ.  Какъ  только  онѣ  въ  печи,  пускаютъ  на  10 — 15  минутъ 
свѣтлый,  сильный  огонь,  посредствомъ  мелкихъ  растопоісь 
(дубовыхъ  щепокъ  или  стружекъ). 

Готовность  познается  по  крѣпости  сосисекъ:  готовыя 
сосиски  имѣютъ  плотный  видъ  и,  при  ломаніи,  трещатъ. 

Сохранять  сосиски  долго  нельзя;  всегда  вкусенъ  совер¬ 
шенно  свѣжій  товаръ, — поэтому  полезно  изготовлять  со¬ 
сиски  ежедневно. 

Для  отпуска  къ  столу,  сосиски  распариваются  въ  го¬ 
рячей  водѣ;  сосиска  вполнѣ  согрѣта,  когда  она  становится 
упругой  какъ  резина  и,  при  перекусываніи,  издаетъ  трескъ.*). 

Подаютъ  ее  съ  горчицей.  Сосиски  съ  жареной  кислой 
капустой  —  одно  изъ  любимыхъ  національныхъ  блюдъ 
Германіи. 

74.  Сосиски  для  гарнира  (Оагпіг-Заисізсііеп). 

Фаршъ — такой-же,  какъ  у  (предъидущаго  сорта,  или- 
же  какъ  для  сковородныхъ  колбасъ  №№  68,  71  или  72. 
Отличаются  преимущественно  формой:  фаршъ  набивается 
совершенно  слабо  въ  длинныя,  очень  тонкія  бараньи 
кишки;  рѣжутъ  ихъ  на  куски,  сантиметровъ  по  40  —  50 
(16 — 20  дюймовъ).  Каждую  такую  кишку  захватываютъ 
посерединѣ  и  отдавливаютъ  кусокъ,  величиной  съ  орѣхъ; 

*)  Благодаря  этому  треску,  сосиски  принято  въ  Россіи  называть 
„Кпаскшігйі";  между  тѣмъ,  настоящія  „Кпаск\ѵііг8Іей  (№№  11  и  12) — не  па¬ 
реныя  колбасы,  а  сырыя. 
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на  этомъ  мѣстѣ  перекручиваютъ  рубашку  и  перевязываютъ 
ее  бечевкой,  —  или  стягиваютъ  петлю  изъ  самой  -  же 
оболочки,  пропустивъ  черезъ  петлю  эту  одинъ  изъ  кон¬ 
цовъ. 

Въ  результатѣ  получается  цѣпь  крошечныхъ  круг¬ 
лыхъ  колбасиковъ,  которыя  остается  только  почище  об¬ 
мыть  и,  для  продажи,  разложить  на  блюдо. 

Гарнируютъ  ими  овощи,  рагу  и  т.  д. 

75.  Копченыя  сосиски  (Кбзіѵ/йгзісИеп). 

Изъ  хребтовины  ими  «каррэ»  (котлетной  части)  п 
передняго  окорока  молодой  хлѣбной  свиньи  срѣзываютъ 
5  клгрм.  (12  ф.  20  зол  )  либовины  и  рубятъ  до  полутон¬ 
кости  съ  2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  хорошей  телятины  отъ 
бедра:  Прибавляютъ  1  '/2  клгрм.  (3  ф.  63  зол.)  жирной 
свинины;  весь  фаршъ  рубятъ  до  тонкости.  Приправа: 
200  грм.  (47  зол.)  соли  и  50  грм.  (II2/3  зол.)  молотаго 
бѣлаго  перца.  Разбавляютъ  1  стаканомъ  свѣжей  воды; 
тщательно  мѣсятъ. 

Набиваютъ  воронкой  или  рожкомъ  въ  мелкія  свиныя 
или  бараньи  кишки;  набивка  тугая.  Кишки  перевязы¬ 
ваются  посередкѣ,  такъ  что  изъ  длинной  колбасы  выхо¬ 
дитъ  2  «союзныя»  (связаныя  вмѣстѣ),  на  половину  ко¬ 
роче;  вѣсъ  каждой  сосиски:  165 — 200 грм. (382/в  дол. 47 зол.). 

Сосиски  эти  выносятся  въ  самую  нижнюю  часть  коп¬ 
тильни  и,  на  сутки  или  хоть  полсутокъ,  подвергаются 
крѣпкому  копченію.  Хранить  ихъ  можно,  въ  подходящем  !» 
помѣщеніи,  около  недѣли;  затѣмъ  онѣ  становятся  уже 
слишкомъ  твердыми  и  сухими. 

Для  отпуска  къ  столу  погружаютъ  ихъ  на  5 — 8  ми¬ 
нутъ  въ  кипятокъ.  Готовность  познаютъ  на  ощупь  —  по 
упругости. 

76.  Вѣнскія  сосиски  (\Ѵіепег  8іес1е\ѵи гзісііеп). 

4  клгрм.  (9  ф.  74  зол.)  выжиленной  говядины,  безъ 
сала,  рубятъ  иамелко  съ  2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  шпика 
или  жирной  свинины;  примѣшиваютъ  къ  фаршу  50  грм. 
(II2/3  зол.)  картофельной  муки,  разведенной  въ  холодной 
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водѣ.  Приправа:  175  грм.  (41  зол.)  соли,  25  грм.  (7  з.) 
молотаго  бѣлаго  перца  и  5  грм.  ( І'Д  зол.)  молотаго  крас¬ 
наго  перца;  всю  массу  хорошенько  размѣшиваютъ  съ 
водой. 

Набиваютъ  въ  тонкія  бараньи  кишки;  перевязываютъ 
попарно;  вѣсъ  сосиски:  100  до  150  грм.  ( 231/«— Н61/а  з.). 
Коптятъ  крѣпко,  въ  сильной  жарѣ. 

Для  отпуска  на  столъ,  только  разогрѣваютъ  въ  ки¬ 
пяткѣ. 

77.  Польская  (варшавская)  колбаса  (РоІпізсЬе  \Ѵигзі). 

» 

4  клгрм.  (9  ф.  74  зол.)  говяжихъ  обрѣзковъ  и  остат¬ 
ковъ  рубятъ  до  тонкости  и  разбавляютъ  водой,  до  пол¬ 
наго  насыщенія  фарша.  Затѣмъ  прибавляютъ  къ  фаршу 
2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  свинины,  предварительно  рубле¬ 
ной  до  полутонкости;  въ  заключеніе  примѣшиваютъ  3  клгрм. 
(7  ф.  31  зол.)  шпика,  нарубленнаго  крупными  кубиками 
(большимъ  глазкомъ).  Приправа:  соль,  черный  перецъ, 
красный  перецъ  и  чеснокъ  *) — по  вкусу.  Дополняютъ 
фаршъ  прибавкой  80  грм.  (187»  зол.)  калійной  селитры. 

Набиваютъ  въ  тонкія  свиныя  или  широкія  бараньи 
кишки,  тщательно  оскобленныя;  перевязываютъ  попарно, 
колбасами  по  50  см.  (20  дюймовъ)  длины,  перекручен- 
и  ыми  песерединѣ. 

Заготов¬ 
ку  вѣша¬ 
ютъ  лѣ¬ 
томъ  на 
3 — 4  часа 

Варшавская  колбаса.  Нс!  ВОЗ* 

духъ,  зимой  держатъ  ее  на  вѣсу  цѣлую  ночь, — чтобы  дать 
колбасѣ  просолиться.  Послѣ  этого  вѣшаютъ  въ  жаровой  печи, 
но  такъ,  чтобы  ни  одна  колбаса  не  касалась  другой,  п 
парятъ  на  огнѣ;  сначала,  втеченіе  часа,  огонь  пускаютъ 
совсѣмъ  слабый,  потомъ  усиливаютъ  жаръ  постепенно. 
Часа  черезъ  27 2 — 3,  колбаса,  на  ощупь,  окажется  твер¬ 
дой;  тогда  погружаютъ  ее  въ  котелъ,  при  температур!. 

*)  Чеснока  берется  всего  1  луковка,  средней  величины;  ее  шелушатъ, 
иосьшаютъ  солью  и  намелко  растираютъ,  такъ  что  она  способна  раство¬ 
риться  въ  водѣ  и,  въ  такомъ  видѣ,  поступить  въ  фаршъ. 


•* 
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85°  Ц.  (88°  Р.)  и  варятъ  V4  часа-  Послѣ  этого  студятъ 
минуты  3  въ  холодной  водѣ,  обсушиваютъ  на  воздухѣ, 
на  вѣсу,  и  пускаютъ  въ  продажу. 

Колбасу  эту  употребляютъ  въ  холодномъ  видѣ. 

78.  Простая  чесночная  колбаса  (Огдіпаге  КпоЫаисНхѵибД). 

Ю  клгрм.  (24  ф.  40  зол.)  обрѣзковъ  и  остатковъ  говя¬ 
дины,  предварительно  слегка  посоленной,  и  5  клгрм.  (12  ф. 
20  зол )  обрѣзковъ  свиной  любовины,  по  возможности 
тощей,  рубятъ  до  тонкости  и  хорошенько  приминаютъ, 
чтобы  дать  порамъ  раскрыться.  Затѣмъ  подливаютъ  и 
замѣшиваютъ  въ  фаршъ  30  стакановъ  воды,  лѣтомъ — хо¬ 
лодной,  зимой— тепловатой;  вливаютъ  сначала  по  1  стакану, 
затѣмъ  по  72  бутылки,  все  время  проминая  и  размѣшивая 
фаршъ.  Если  мясо  отборное,  то  продолжаютъ  доливать 
воды,  пока  фаршъ  способенъ  воспринимать  ее.  Готовность 
познается  по  вязкости  массы:  если  взять  въ  руку  ко¬ 
мокъ  фарша  и  спустить  его  съ  руки,  то  готовый  фаршъ 
липнетъ,  и  къ  рукѣ  пристаютъ  длинныя,  клейкія  полосы; 
если- же  комокъ  сразу  оторвется  цѣликомъ,  то  воды  при¬ 
пущено  свыше  мѣры;  тогда  приходится  прибавить  1/ г 
клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  картофельной  муки,  распущенной 
въ  холодной  водѣ.  Средство  это— единственный  исходъ  въ 
данномъ  случаѣ,  но  всетаки  исходъ  нежелательный;  лучше 
стараться  не  «перепаивать»  фаршъ  *). 

Приправа:  соль,  перецъ  черный  и  красный,  тертый 
чеснокъ  и  50  грм.  (11“/8  зол.)  селитры;  пропорція  по 
вкусу,  мѣшать  надо  основательно. 

Набиваютъ  потуже  въ  тонкія  бычачьи  кишки;  связываютъ 
кружками.  Для  просолки  вѣшаютъ  лѣтомъ  на  нѣсколько 
часовъ  на  воздухъ,  зимой — на  ночь.  Затѣмъ  вѣшаютъ 
колбасы  на  палкахъ,  по  одиночкѣ,  въ  жаркой  печи,  около 
часа  даютъ  слабый  огонь,  потомъ  усиливаютъ  его  постепенно. 
Пропариваніе  длится  около  3  часовъ, — пока  колбасы  не 
затвердѣютъ.  Тогда  погружаютъ  ихъ  на  1/4  часа  І!Ъ  к0~ 
телъ,  при  95°  Ц.  (76°  Р.),  студятъ  3  минуты  въ  холодной 
водѣ  и  пускаютъ  въ  продажу,  какъ  въ  тепломъ,  такъ 
и  въ  холодномъ  видѣ. 

Храниться  эта  колбаса  совершенно  неспособна;  поэтому 
сбывать  ее  нужно  какъ  можно  скорѣе. 
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Для  отпуска  къ  сголу,  даютъ  распариться  въ  теплой, 
соленой  водѣ;  готовность  познается  по  резинчатой  упру¬ 
гости. 

79.  Бреславскія  сосиски  (Вгезіаиег  Кпаскшігзі). 

Масса  та-же,  какъ  и  у  предъидущей  колбасы  (№  78), 
съ  придачей  21/2  клгрм.  (6  ф.  10  зол.)  тонко  рубленаго 
шпика  набиваютъ  очень  слабо  въ  тонкія  бычачьи  кишки; 
перевязываютъ  на  разстояніи  4  дюймовъ;  вѣшаютъ  ихъ 
по  трое  на  коптильныя  палки  и  помѣщаютъ  въ  жаровую 
печь.  Остальное  какъ  въ  №  78. 

80.  Деликатеская  чесночная  колбаса.  (Реіпе  КпоЫаис1і\ѵигз1). 

10  клгрм.  (24  ф.  40  зол.)  телятины  раздѣлываютъ 
вечеромъ  подъ  фаршъ,  съ  200  грм.  222/»  зол.)  соли  и 
50  грм.  (12  зол.)  селитры;  фаршъ  этотъ  оставляютъ  на 
ночь  въ  корытѣ  или  въ  кадушкѣ.  На  слѣдующее  утро 
прибавляютъ  7‘/а  клгрм.  (18  ф.  НО  зол.)  свиной  передней 
грудины  (отъ  шеи — Каішпііеізсіі),  проросшей  саломъ,  и 
рубятъ  вмѣстѣ  съ  фаршемъ  на  стулѣ,  до  тонкости. 

Разбавляютъ  фаршъ  30  бутылками  воды,  лѣтомъ- 
холодной,  зимой — тепловатой;  до  разбавки,  сильно  про¬ 
минаютъ  фаршъ,  для  раскрытія  поръ,  затѣмъ  подливаютъ 
воды  понемногу  (см.  выше),  оставивъ  стакана  3 — 4  для 
разбавки  приправы. 

Приправа:  275  грм.  (621/2  зол.)  соли,  150  грм.  (36  У*  зол.) 
молотаго  бѣлаго  перца,  125  грм.  (29 ‘/а  зол.)  сахарной  пудры, 
по  2  чайныя  ложки  мелкаго  кардомона,  мускатнаго  цвѣта 
и  гвоздики,  1  головку  чеснока,  растертаго  со  100  грм. 
(23 — зол.)  соли, — всю  эту  смѣсь  разводятъ  въ  оставшейся 
водѣ  и  примѣшиваютъ  къ  фаршу.  Мѣсятъ  основательно. 

Набиваютъ  въ  тонкія,  скобленныя  свиныя  кишки; 
перевязывают'ь  колбасы  попарно,  какъ  указано  №  77; 
вѣшаютъ  ихъ  въ  жаровую  печь;  пекутъ  сначала  при  сла¬ 
бом'!.  огнѣ,  потомъ  усиливаютъ  жаръ  постепенно,  пока 
не  получится  плотная,  на  ощупь,  начинка;  варятъ  10  ми- 

Перепоенный  фаршъ  —  явленіе  очепь  частое;  чѣмъ  больше  воды, 
тѣмъ  больше  вѣса  въ  товарѣ,  а  слѣдовательно  и  прибыли  хозяину.  Пере¬ 
поить  же  фаршъ  изъ  низкопробнаго  мяса — вообще  очень  недолго! 
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нутъ  въ  котлѣ,  при  90®  Ц.  (72  Р.),  студятъ  минутъ  5  —  0 
въ  холодной  водѣ. 

Отпускаютъ  къ  столу,  большею  частью,  въ  холодномъ 
видѣ,  въ  качествѣ  пикантной  закуски  для  опохмѣленья 
( рік^піе  Каіегѵѵигзі),  но  иногда  подаютъ  колбасу  эту  и 
теплой.  Въ  послѣднем'ь  случаѣ  слѣдуетъ  разогрѣвать  ее 
въ  кипяткѣ  до  полной  упругости. 

81.  Копченыя  сардельки  (ВаисЬ-ЕшЗеп). 

Колбаса  эта  изготовляется  исключительно  изъ  остатковъ 
и  обрѣзковъ  жирной  говядины,  преимущественно  изъ  кот¬ 
летнаго  мяса,  служащаго  на  изготовленіе  полендвицы. 

25  клгрм.  (1  п.  21  ф  )  мяса  мельчатъ  на  стулѣ;  при¬ 
права:  450  грм.  (1  ф.  9  зол.)  соли,  50  грм.  (12  зол.) 
селитры,  200  грм.  (47  зол.)  молотаго  чернаго  перца, 
75  грм.  (17  У-  зол.)  сахарной  пудры,  2  чайн.  ложки  мус¬ 
катнаго  цвѣта  и  столько-же  гвоздики.  Фаршъ  рубятъ  1  у  2  час. 
и  сильно  проминаютъ. 

Набиваютъ  въ  длинныя,  тонкія,  скобленыя  свиныя 
или  толстыя  бараньи  кишки  («струнныя»);  набивка  сво¬ 
бодная,  не  тугая.  Перевязываютъ  колбасиками  въ  21/г  дюйма 
длины,  причемъ  каждый  колбасикъ  образуетъ  собой  і пари  къ; 
лѣтомъ  вялятъ  на  воздухѣ  (если  можно  на  солнцѣ)  вте- 
ченіе  дня,  зимой  —въ  сушилкѣ,  пока  запасъ  не  обвялится. 
Коптятъ  въ  холодномъ  дыму,  опилками  или  стружками 
отъ  твердаго  дерева;  лѣтомъ — 4  до  5  сутокъ,  зимой — 6. 

Продаются  на  вѣсъ. 

82.  Мюнхенскія  сосиски  (МііпсЬепег  Віепѵіігзіеі). 

Изготовляются  изъ  того-же  фарша  и  точно  такимъ-же 
способомгь,  как'ь  предъидущій  сортъ,  но  перевязываются 
«цѣпью»,  т.  е.  непрерывнымъ  рядомъ  маленькихъ  сарде¬ 
лекъ,  причем'!»  кишка  не  рѣжется,  а  только  перекручи¬ 
вается  на  каждой  перевязи. 

Продаются  попарно,  всего  чаще  —  въ  портерныхъ  и 
публичныхъ  садахъ,  къ  пиву.  Въ  Мюнхенѣ  ихъ  меньше, 
чѣмъ  гдѣ-либо. 
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83.  Франкфуртскія  сардельки  (Ргапкіигіег  КаисН-Епсіеп). 

Изготовляется  круглый  годъ,  изъ  остатковъ. 

Фаршъ,  заготовка,  приправа  и  обработка — тѣ-же,  какъ 
у  №  81;  и  набивка  такая-же,  но  длина  колбасъ  —  иная: 
перевязываютъ  ихъ  попарно,  придавая  каждой  сарделькѣ 
длину  оъ  4  -  5  дюймовъ.  И  отпускаются  онѣ  попарно. 

84.  Франкфуртскія  сосиски  (Кгапкіыгіег  ШйгзісНеп)  *). 

Требуется  мясо  отъ  молодой  хлѣбной  свиньи  высшаго 
сорта  (іоркширской  или  отъ  англійской  породы):  5  клгрм. 
(12  ф.  20  зол.)  любовины,  2х/2  клгрм.  (6  ф.  10  зол.)  гру¬ 
дины  и  I  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  мяса,  проросшаго  саломъ. 
Рубятъ  до  средней  тонкости.  Къ  фаршу  примѣшиваютъ 
500  грм.  (1  ф.  21  зол.)  телятины,  измельченной  до  пол¬ 
ной  тонкости. 

Приправа:  175  грм.  (41  зол.)  соли  и  75  грм.  (171/2  зол.) 
молотаго  бѣлаго  перца;  разбавляютъ  2  стаканами  воды  и 
хорошенько  размѣшиваютъ. 

Набиваютъ  шприцемъ  въ  среднія  свиныя  кишки,  тща¬ 
тельно  оскобленныя.  Перевязываютъ  на  такомъ  разстоя¬ 
ніи,  чтобы  получились  колбасы  вѣсомъ  въ  165  -  200  грм. 
(39  до  47  зол.);  ихъ  прожимаютъ  и  перекручиваютъ  въ 
серединѣ,  послѣ  чего  затягиваютъ  концы. 

Пялятъ  на  вѣтру;  коптятъ  2  сутокъ. 

Колбасы  эти  подаютъ  распаренными,  и  для  такой  цѣли 
погружаютъ  минутъ  на  5  въ  крутой  кипятокъ.  Но  по  про¬ 
шествіи  2  недѣль  онѣ  становятся  слишкомъ  сухими  для 
распариванія;  тогда  ѣдятъ  ихъ  сырыми,  съ  бутербродомъ. 

85.  Берлинскія  сосиски  (Вегііпег  \Ѵйг5ІсЬеп). 

Изготовляются  круглый  годъ,  изъ  остатковъ  и  обрѣз¬ 
ковъ.  Имѣются  двухъ  сортовъ:  прочныя  или  консервныя 
сосиски,  для  отсылки  въ  дальнія  мѣста,  —  и  свѣжія,  для 
сбыта  на  мѣстѣ. 

I.  Консервныя  сосиски.  12 ’/2  клгрм.  (30  ф. 

Въ  Вѣнѣ  называютъ  ихъ  франкфуртскими,  а  во  Франкфуртѣ -вѣн¬ 
скими. 


88 


КОЛБАСНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО. 


50  зол.)  выжиленной  говядины  рубятъ  3/4  часа;  прибав¬ 
ляютъ  столько  же  шпика  или  жирной  свинины,  и  рубятъ 
еще  У4  часа. 

Приправа:  ‘/а  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  соли,  100  грм. 
(28 ‘/2  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца,  25  грм.  (7  зол.)  мо¬ 
лотой  гвоздики  и  столько-же  сахарной  пудры;  впускаютъ 
въ  фаршъ  и  рубятъ  еще  г/2  часа,  послѣ  чего  фаршъ 
усиленно  проминается. 

Набиваютъ  въ  тонкія,  оскобленныя  свиныя  или  широ¬ 
кія  бараньи  кишки;  перевязываютъ  попарно  колбасиками 
въ  4 — о  дюймовъ  длины,  вялятъ  въ  сушильнѣ;  коптятъ 
3 — 4  сутокъ  въ  холодномъ  дыму,  стружками  отъ  твердой 
древесной  породы. 

II.  Свѣжія  сосиски.  У 4  пуда  говядины  рубятъ 
1  '/г  часа  и  разжижаютъ  фаршъ  такимъ  количествомъ 
воды,  сколько  онъ  въ  состояніи  принять  въ  себя.  Въ  это- 
же  время  .рубятъ  намелко  г/*  пуда  жирной  свинины  и 
прибавляютъ  къ  разжиженному  говяжьему  фаршу.  Воды 
больше  не  приливается. 

Приправляютъ  солью,  простымъ  и  краснымъ  перцемъ 
и  небольшимъ  количествомъ  корицы  —по  вкусу;  количество 
приправы  здѣсь  опредѣлить  нельзя:  зависитъ  оно,  каж¬ 
дый  разъ,  отъ  количества  прибавляемой  воды,  а  слѣдо 
вательно  и  отъ  качества  говядины.  Въ  составъ  приправы 
входитъ  еще  50 — 80  грм.  (113/з — 183/4  зол.)  селитры,  ради 
цвѣта. 

Набиваютъ  такъ-же,  какъ  консервныя  сосиски,  но  не 
коптятъ  ихъ,  а  пекутъ  2  часа  въ  жаровой  печи,  до  твер¬ 
дости — сначала  при  самомъ  легкомъ  огнѣ,  а  тамъ  при  бо¬ 
лѣе  сильномъ,  пользуясь  неособенно  толстыми  полѣшками; 
въ  заключеніе  варятъ  10  минутъ  въ  котлѣ,  при  темпера¬ 
турѣ  90°  Ц.  (72°  Р.),  студятъ  2  минуты  въ  холодной  водѣ 
и  подаютъ  въ  тепломъ  или  холодномъ  видѣ, — всего  чаще 
въ  тепломъ. 

Варіантомъ  свѣжей  сосиски  является  чесночная 
(Вегііпег  КпоЫаисН\ѵііг5ІсЬеп),  отличающаяся  отъ  предъ- 
идущей  только  тѣмъ,  что  въ  составъ  приправы  входитъ 
небольшая  примѣсь  растертаго  чеснока. 
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86.  Сосиски  съ  хрѣномъ  (Кгееішіігзіеі). 

Изготовляются  такъ-же,  какъ  обыкновенныя  сосиски 
(№  73);  вся  разница — въ  приправѣ:  вмѣсто  кардамона, 
мускатнаго  цвѣта,  гвоздики  и  коріандра,  впускаютъ  въ 
фаршъ  250  грм.  (59  зол.)  тертаго  хрѣна. 

Подаются  исключительно  въ  горячемъ  видѣ. 

87.  Пассенгеймскія  сосиски  (РаззепЬеішег  Вгаілѵіігзѣеі). 

17 1/г  клгрм.  (1  п.  2  ф.  70  зол.)  обрѣзковъ  говядины 
рубятъ  до  тонкости;  отдѣльно  рубятъ  5  клгрм.  (12  ф. 

20  зол.)  свинины,  и  смѣшиваютъ  обѣ  масс^.і  въ  общій 
фаршъ,  додѣлываемый  (дорубливаемый)  до  тонкости.  Фаршъ 
снимаютъ  со  стула,  сильно  уминаютъ  и  осторожно  разбав¬ 
ляютъ  водой  (лѣтомъ  холодной,  зимой  подогрѣтой),  до 
полнаі'о  насыщенія.  Затѣмъ  впускаютъ  21/2  клгрм.  (6  (1». 
10  зол.)  рубленнаго  шпика  или  иного  сала.  Приправляютъ 
еолыо  и  чернымъ  перцемъ  по  вкусу;  добавляютъ  80  грм. 
(182/з  зол.)  калійной  селитры. 

Набиваютъ  въ  скобленныя,  тонкія  свиныя  кишки  лишъ 
настолько  плотно,  чтобы  удобно  было  перекрутить  куски 
по  8  дюймовъ  длины;  перевязываютъ  попарно. 

Пекутъ  въ  жаровой  печи,  сначала  при  медленномъ 
огнѣ;  когда  колбасы  примутъ  красный  цвѣтъ  (признакъ 
достаточной  просолки),  но  еще  окажутся  мягкими  на  ощупь, 
то  надо  усилить  огонь,  пока  начинка  не  затвердѣетъ. 

Подаютъ.  въ  холодномъ  видѣ;  иногда  рѣжутъ  пластин 
ками  и  жарятъ  вмѣстѣ  съ  яйцами  для  омлетки. 

88.  Сардельки  съ  хрѣномъ  (Воск\ѵіігзіе1). 

Фаршъ — тотъ-же,  какъ  у  сарделекъ  №  78,  только  что, 
вмѣсто  чеснока,  примѣшиваютъ  къ  фаршу  1/а  клгрм.  (1  ф. 

21  зол.)  тертаго  хрѣна  и  додѣлываютъ  массу  на  стулѣ 
(какъ  у  №  86).  Дальнѣйшая  обработка — по  рецепту  №  78, 
но  набиваютъ  не  въ  бычачьи,  а  въ  тонкія,  скобленныя 
свиныя  кишки;  перевязываютъ  поперекъ,  кусками  по  4 
дюйма.  Пекутъ  въ  печи — какъ  чесночныя  сардельки. 

Подаютъ  въ  тепломъ  видѣ,  къ  мартовскому  или  мюн¬ 
хенскому  пиву  (ВоскЬіег). 
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89.  Дрезденскія  сосиски  (Огезсіепег  АрреШѵѵіігвісЬеп). 

Изготовляются  та  къ- же  и  изъ  той-же  массы,  какъ  браун¬ 
швейгскія  сырыя  колбаски  (ВгШшіігзіеІ);  вся  разница  - 
въ  томъ,  что  перекручиваютъ  ихъ  не  попарно,  а  отдѣльно, 
и  оставляютъ  на  общей  кишкѣ,  такъ  что  образуется  не¬ 
прерывная  цѣпь. 

90.  Свиной  сыръ  *)  (Ргеззкорі). 

Изготовляется  круглый  годъ. 

22'/о  клгрм.  (1  п.  15  ф.)  свиной  головизны  (преимуще¬ 
ственно  щековины)  рѣжутъ  на  полосы,  въ  2  дюйма  тол¬ 
щины,  и  держатъ  3  —  4  сутокъ,  при  12 — 15°Ц.  (9г/ц — 12°Р), 
въ  сухой  засыпкѣ  изъ  1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  соли, 
30  і’рм.  (182/з  зол.)  калійной  селитры  и  столько  же  сахарной 
пудры.  Просолившееся  мясо  варятъ  3/4  часа,  ошвартовы¬ 
ваютъ  (снимаютъ  кожу)  и  рѣжутъ  на  полоски,  длиной  въ 
2  дюйма,  толщиной  въ  V2  дюйма. 

Дополняется  масса  2^2  клгрм.  (6  ф.  10  зол.)  свиной 
шварты,  вареной  2  часа  и  изрубленной  до  тонкости.  Для 
болѣе  плотнаго  соединенія  обѣихъ  массъ,  предварительно 
ошпариваютъ  мясо. 

Приправа:  5  грм.  (1’/«  зол.)  можжевеловыхъ  ягодъ, 
растертыхъ  до  крайней  тонкости, —  6  лавровыхъ  листовъ, 

1 'з  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  петрушковаго  корня,  100  грм. 

( -ЗУг  зол.)  сырого  луку,  изрѣзанныхгь  возможно  мелко, — 
5  грм.  (1‘/«  зол.)  тиміана,  75  грм.  (1 71/з  зол.)  краснаго 
перца,  175  грм.  (41  зол.)  чернаго  перца,  25  грм.  (7  зол.) 
гвоздики  и  250  грм.  (59  зол.)  соли,  все  въ  мельчайшем'], 
видѣ, — наконецъ,  сокъ  двухъ  лимоновъ,  разрѣзанных'ь  по¬ 
поламъ  и  выжатыхъ  посредствомъ  особой  выжималки 
(имѣется  въ  продажѣ  въ  любомъ  посудномч,  магазинѣ). 

Фаршъ,  тщательно  выдѣланный,  неплотно  набиваютъ 
въ  свиные  желудки,  предварительно  вывороченные  и  хо¬ 
рошенько  очищенные,  и  на  3  часа,  не  меньше,  помѣща¬ 
ютъ  въ  котелъ,  при  85 —  90°Ц.  (68  — 72°Р  ).  Температуру 
эту  необходимо  держать  именно  на  этой  высотѣ:  и  кипѣть 

'*)  Приводимъ  здѣсь  французское  названіе:  „Лчшаде  (іе  сосііоп."  вмѣ- 
сто  нѣмецкаго  „прессованная  головизна". 
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нельзя  давать,  и  ниже  8б°Ц.  ((>8°Р.)  опускать  не  слѣдуетъ. 

Колбасы  сначала  потонутъ,  но  затѣмъ  всплывутъ;  тогда 
надо  ихъ  прикалывать  деревянной  спицей. 

Черезъ  3  часа  вынимаютъ  ихъ  изъ  котла  и  на  1  ми¬ 
нуту  погружаютъ  въ  холодную  воду,  а  затѣмъ  расклады¬ 
ваютъ  на  столѣ  и  покрываютъ  пустой  доской;  черезъ 
У 2  часа,  слегка  погружаютъ  доску,  а  затѣмъ  постепенно 
доливаютъ  грузъ.  Погружать  нужно  очень  осторожно:  ру¬ 
башка,  благодаря  варкѣ,  по  выходѣ  изъ  котла  распарена 
и  очень  непрочна;  если  она  лопнетъ  отъ  перегрузки,  то 
вытечетъ  весь  сокъ  и  пропадетъ  весь  вкусъ.  Подъ  прес¬ 
сомъ  колбаса  остается  всю  ночь,  до  утра. 

Зимой  она  можетъ  прямо  изъ  подъ 
пресса  поступить  въ  продажу,  но  только 
для  немедленнаго  употребленія;  если-же 
предстоитъ  отправить  ее  куда-нибудь,  или 
если  заготовка  происходитъ  лѣтомъ,  то 
обязательно  придать  ей  прочность  посред¬ 
ствомъ  холоднаго  копченія;  при  лѣтней 
заготовкѣ  д  л  я  употребленія  на  мѣстѣ, 
достаточно  слегка  прокоптить  товаръ,  но 
для  экспорта  требуется  2 — 3  сутокъ  коп- 

Копченый  свиной  сырь. 

менія.  1 

Колбасы,  поступающія  въ  коптильню,  перевязываютъ 
болѣе  крѣпкой  бечевой,  чтобы  предупредить  прорываніе 
дряблой  рубашки,  шнуруютъ  ихъ  крестъ  на- крестъ  и  вѣ¬ 
шаютъ  на  коптильныя  палки. 

91.  Свиной  сыръ  базарный  (Магкі-Ргеззкорі). 

Также  изготовляется  круглый  годъ;  служитъ  для  про¬ 
довольствія  простонародья,  въ  особенности -же  рыбаковъ 
и  матросовъ. 

Приготовляется  изъ  свиныхъ  головъ,  но  безъ  ще¬ 
ковины;  въ  дѣло  идутъ,  м.  пр.,  морда,  уши  и  лобъ. 
Части  эти  солятся  6  сутокъ  цѣликомъ,  вмѣстѣ  съ  ко¬ 
стями;  на  50  клгрм.  (3  пуда  4  ф.  52  зол.)  идетъ2клгрм. 
(4  ф.  85  зол.)  соли  и  по  160  грм.  (38  зол.)  селитры  и 
сахара;  температура  12 — 15°Ц.  (91/2 — 12°Р.). 

Послѣ  посолки,  варятъ  ихъ  въ  крутомъ  кипяткѣ  1  у* 
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часа,  вынимаютъ  кости,  рѣжутъ  мясо  на  кубики,  величи¬ 
ной  въ  7 а  дюйма,  ошпариваютъ  послѣдніе  кипяткомъ  и 
прибавляютъ  нѣкоторую  долю  топленаго  шпика  или  остат¬ 
ковъ  колбаснаго  сала,  чтобы  придать  фаршу  болѣе  гиб¬ 
кости. 

Приправа— та-же,  какъ  и  для  №  90. 

Набиваютъ  послабѣе  въ  свиной  желудокъ;  варятъ 
4-4-7 2  часа;  при  85  °Ц.  (68°Р.);  студятъ,  прессуютъ 
и  т.  д.  такъ-же,  какъ  указано  въ  предъидущемъ  номерѣ. 

92.  Свиной  сыръ  гамбургскій  (НатЬиг§ег  Ргеззкорі). 

15  клгрм.  (30  ф.  60  зол.)  свиной  головизны  безъ  щеко¬ 
вины— т.  е.  то-же  мясо,  которое  идетъ  и  для  №  92 -и  10 
клгрм.  (24  ф.  40  зол.)  хвостца  (свиныхъ  ногь — ЕізЬеіпе) 
выдерживаютъ  въ  сухой  посол кѣ  8 — 10  дней,  затѣмъ  ва¬ 
рягъ  до  мягкости,  рѣжутъ  на  ровные  кубики  и  ошпари¬ 
ваютъ. 

Приправа:  200  грм.  (47  зол.)  соли,  175  грм.  (41  зол.) 
молотаго  перца,  по  100  грм.  (231  •->  зол.)  краснаго  перца  и 
тмина,  и  по  15  грм.  (37-  зол.)  гвоздики  и  тиміана.  Замѣ¬ 
шиваютъ  основательно. 

Набиваютъ  неслишкомъ  плотно  въ  свиные  желудки 
или  въ  толстыя  бычачьи  кишки,  варятъ  3  часа  при 
90°  Ц.  (72°  І\),  при  всплываніи  прикалываютъ,  и,  по  вы¬ 
ходѣ  изъ  котла,  обмываютъ  холодной  водой.  Въ  заклю¬ 
ченіе  кладутъ  подъ  прессъ;  сначала — безъ  груза,  потомъ 
давленіе  постепенно  усиливаютъ  и,  наконецъ,  доводить 
до  крайней  степени,  которую  способна  выдержать  оболочка, 
такъ  какъ  сортъ  этотъ  требуетъ  очень  сильной  прессовки. 

Послѣ  достаточной  прессовки  и  полнаго  охлажденія, 
калбасу  помѣщаютъ  въ  холодный  дымъ,  а  затѣмъ  пу¬ 
скаютъ  въ  продажу. 

93.  Болонская  колбаса  (Воіодпезег  \Ѵпгзі). 

2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  свѣжей,  сырой  любовины  изъ 
передняго  окорока  молодой  хлѣбной  свиньи,  столько-же 
грудины,  вареной  и  соленой,  столько  же  сырой  телятины 
отъ  бедра  и  72  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  чищенныхъ  сарде- 
лей  безъ  костей,  рубятъ  совмѣстно,  до  возможной  тон- 
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кости,  и  впускаютъ  въ  фаршъ  1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.) 
сырой,  отборной  свинины,  насквозь  проросшей  саломъ  и 
изрѣзанной  на  мелкіе  кубики. 

Приправа:  100  грм. 

(231/2  зол.)  соли,  75  грм. 

171/2  зол.)  молотаго  бѣ¬ 
лаго  перца,  125  грм. 

(31  зол.)  каперцевъ  и 
128  грм.  (32  ЗОЛ.)  фиСТа-  Болонская  колбаса, 

шекъ,  предварительно  чищенныхъ  и  ошпаренныхъ. 

Послѣ  тщательной  замѣси  приправы,  впускаютъ  въ 
фаршъ  7  свиныхъ  языковъ,  соленыхъ 
и  вареныхъ;  языки  рѣжутъ  на  длиныя 
полоски  и  размѣщаютъ  въ  массѣ  по 
возможности  равномѣрно. 

Набиваютъ  въ  толстыя  бычачьи 
кишки,  затягиваютъ  концы,  каждую 
колбасу  зашиваютъ  въ  полотняную 
рубашку  и  шнуруютъ  во  всю 

Начинка  Болонской  колбасы.  ДЛИНу. 

Варятъ  около  3  часовъ,  при  90°  Ц.  (72й  Р.),  и  студятъ 
сутки  въ  прохладномъ  мѣстѣ. 

94.  Мортадели  (МогЫеІІеп). 

Та-же  болонская  колбаса,  но  безъ  языка;  принадле¬ 
житъ  къ  самымъ  изящнымъ  (деликатеснымъ)  сортамъ. 

71/2  клгрм.  (18  ф. 

30  зол.)  телячьей  и  10 
клгрм.  (24  ф.  40  зол.) 
свиной  любовины  л  у  ч- 
шаго  качества  тщательно 
выжиливаютъ,  держатъ 

3  часа  въ  150  грм.  (351/2 
зол.)  соли,  затѣмъ  отжи- 
макггь  мясо,  слегка  обко¬ 
лачиваютъ  его  на  стулѣ, 
прибавляютъ  50  грм.  12  зол.)  селитры  и  рубятъ  2  часа  до 
тонкости  масла. 


Мортадель. 


Щ  колвлг.нок  іігоизводство. 

Фаршъ  этотъ  помѣщаютъ  въ  кадушку  и  понемногу 
разбавляютъ  30-ю  стаканами  воды. 

Приправа:  400  грм.  (94  зол.)  соли,  125  грм.  (31  зол.) 
молотаго  бѣлаго  перца,  100  грм.  (23 1/з  зол.)  сахарной 
пудры,  50  грм.  (12  зол.)  молотой  гвоздики,  3  чайн.  ложки 
мелкаго  кардамона  и  1  чайн.  мелкаго  краснаго  перца.  До¬ 
полняютъ  фаршъ  у«  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  пшика,  раз¬ 
рѣзаннаго  на  мелкіе  кубики. 

Набиваютъ  плотно  въ  чистыя,  оскобленныя  толстыя 
бычачьи  кишки;  при  набивкѣ  прикалываютъ  начинку, 
чтобы  выпустить  воздухъ,  но  кожи  не  трогаютъ.  Шну¬ 
руютъ  натуго,  крѣпкой  веревкой,  вдоль  и  поперекъ. 

Чтобы  дать  дойти,  вѣшаютъ  колбасы  въ  сушильни, 
лѣтомъ— на  одну  ночь,  зимой— на  2  —  3  сутки. 

Обвяленную  колбасу  помѣщаютъ  на  3  часа  въ  печь, 
сначала  при  очень  слабомъ  огнѣ,  а  черезъ  часъ — при 
пламени  отъ  4  —5  тонкихъ  іюлѣшкахъ  твердой  древесной 
породы.  Готовность  познается  на  ощупь:  полною  упру¬ 
гостью  начинки. 

Тогда  помѣщаютъ  колбасу  на  */а  часа  въ  котелъ,  при 
90°  Ц.  (72°  Р. ),  отнюдь  не  давая  кипѣть,  такъ  какъ,  въ 
подобномъ  случаѣ,  колбаса  можетъ  лопнуть,  а  тогда  на¬ 
чинка,  лишась  сока,  высохнетъ  до  одеревенѣнія.  По  вы¬ 
ходѣ  изъ  котла,  студятъ  ее  15  минутъ  въ  холодной  водѣ, 
а  окончательно  даютъ  остыть  на  воздухѣ. 

Подается  на  закуску. 

95.  Ералашъ  (Мозаік-Шигзі.) 

Изготовляется  круглый  годъ,  но  въ  состояніи  держаться 
только  зимой,  и  то  лишъ  нѣсколько  недѣль.  Также  при¬ 
надлежитъ  къ  деликатеснымъ  сортамъ. 

2 У*  клгрм.  (6  ф.  10  зол.)  отборной  говядины,  тща¬ 
тельно  выжиленной,  слегка  посаливаютъ  и  держатъ  въ 
соли  3  часа;  затѣмъ  отжимаютъ,  кладутъ  на  стулъ  и 
колотятъ  до  мягкости. 

5  клгрм.  (12  ф.  20  зол.)  лучшей  свинины,  отъ  ло¬ 
патки,  солятъ  2  часа,  также  отжимаютъ  и,  */я  часа  послѣ 
говядины,  проколачиваютъ  на  стулѣ.  Затѣмъ,  вся  масса 
рубится  I1/2  часа,  поступаетъ  въ  корыто  и  разбавляется 
10  стаканами  воды,  лѣтомъ — холодной,  зимой — теплова- 
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той.  Разбавляютъ  понемногу,  очень  осторожно,  усиленно 
проминая  фаршъ;  здѣсь  разбавка  играетъ  главную  роль: 
недостаточно  разжиженная  масса  не  имѣетъ  требуемой 
вязкости. 

Если  мясо  очень  хорошаго  качества,  то  оно  приметь 
и  значительно  больше  воды;  поэтому  данная  пропорція 
только  приблизительная. 

Когда  почти  вся  вода  впитается  въ  фаршъ,  то  остат¬ 
комъ  разбавляютъ  слѣдующую  приправу:  100  грм.  (23  У2  зол. ) 
соли,  25  грм.  (7  зол.)  селитры,  75  грм.  (17г/а  зол.)  мо¬ 
лотаго  перца,  по  1  чайн.  ложкѣ  мелкаго  кардамона,  гвоз¬ 
дики  и  мускатнаго  цвѣта,  и  25  грм.  (7  зол.)  цѣльныхъ, 
ошелушенныхъ  и  ошпаренныхъ  фисташекъ. 

Если  прибавлено  болѣе  10  стакановъ  воды,  то  слѣ¬ 
дуетъ  увеличить  соотвѣтственно  количество  соли  и  перца 
въ  приправѣ. 

Начинку,  тщательно  замѣшанную,  помѣщаютъ  въ  тол¬ 
стую  бычачью  кишку,  а  въ  самую  середку  начинки  по¬ 
мѣщаютъ  свиной  филей,  предварительно  посоленный  и 
отваренный,  ровно  обрѣ¬ 
занный  съ  краевъ  и 
кругомъ  обвернутый  тон¬ 
кими  пластинками  шпика; 
если  одного  филея  не 
хватаетъ  на  всю  длину 
колбасы,  отъ  конца  до 


конца,  то  кладутъ  второй  филей  надъ  первымч., — такъ 
какъ,  при  рѣзкѣ,  середина  колбасы  обязательно  и  повсюду 
должна  состоять  изъ  филея. 


Филейная  начинки.  Ералашная  начинка. 


Но  настоящая  ералаш¬ 
ная  начинка —  нѣсколько 
сложнѣе:  въ  середину 
фарша  впускается  либо 
филей,  либо  к  р  у  п  н  ы  й 
языкъ,  а  вокругъ  послѣд¬ 
няго  располагаются  4  сы- 
рыясосиски  илисардел  ьки . 


Набиваютъ  и  затягиваютъ  потуже;  для  выпуска  лиш 
няго  воздуха  прикалываютъ  тонкой  иголкой.  Затѣмъ 
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аккуратно  шнуруютъ  во  всю  длину,  равномѣрно  распо¬ 
лагая  петли  на  розстояніи  1  дюйма  другъ  отъ  друга. 

Зимой,  колбаса  эта  поступаетъ  на  одну  ночь  въ  коп¬ 
тильню;  лѣтомъ  достаточно  провѣтрить  ее  нѣсколько  ча¬ 
совъ  на  воздухѣ.  Подвѣшиваютъ  на  палкахъ;  если  кол¬ 
баса  очень  длинна  и  тяжела,  то  вѣшаютъ  не  за  конецъ,  и 
привязываютъ  ее  въ  2 — 3  мѣстахъ  къ  палкѣ  и  коптятъ 
или  обвяливаютъ  въ  горизонтальномъ  положеніи. 

Затѣмъ  помѣщаютъ  ее  на  3— З1/2  часа  въ  печь;  вте- 
ченіе  перваго  часа,  въ  очагѣ  горятъ  всего  3 — 4  тонкихъ 
полѣшка  твердаго  дерева,  — въ  данномъ  случаѣ,  дуба  или 
березы,  но  безъ  коры;  черезъ  часъ  подкладываютъ  еще 
пару  полѣшекъ,  чтобы  усилить  огонь  на  половину,  а  еще 
черезъ  часъ  удваиваютъ  число  полѣшекъ,  и  въ  этой  силѣ 
поддерживаютъ  пылъ  до  конца.  Когда  оболочка  колбасы 
обсохнетъ,  то  къ  полѣшкамъ  прибавляютъ  немного  стру¬ 
жекъ  и  опил  ковъ,  дубовыхъ  или  березовыхъ. 

Готовность  познается  по  твердости  начинки. 

По  выходѣ  изъ  печи,  колбаса  тотчасъ -же  посту¬ 
паетъ  на  1  часъ  въ  котелъ,  при  температурѣ  отнюдь  не 
выше,  но  и  не  ниже  90°  Ц.  (72°  Р.);  кипѣть  нельзя  да¬ 
вать  ни  подъ  какимъ  видомъ. 

Студятъ  10  минутъ  въ  холодной  водѣ,  затѣмъ  обсу¬ 
шиваютъ,  завертываютъ  въ  сухія  тряпки,  даютъ  въ  этомъ 
видѣ  остыть  окончательно,  потомъ  снимаютъ  тряпки  и 
шнуровку,  обертываютъ  колбасу  въ  листовое  олово  *)  и 
пускаютъ  въ  продажу. 

96.  Студенинная  колбаса  (Зііігтігзі). 

20  клгрм.  (I  п.  9  ф.)  свиной  головной  шварты  (кожи) 
развариваются  до  полной  мягкости  и  рѣжутся  на  кубики; 
такъ-же  точно  поступаютъ  съ  21/2  клгрм.  (6  ф.  10  зол.) 
свиного  сердца;  обѣ  массы  смѣшиваютъ  и  соединяютъ. 

Приправа:  соль,  черный  и  красный  перецъ  и  тмин¬ 
ныя  зерна — по  вкусу;  3  4  растертые  лавровые  листья  и 

2  мелко  изрубленныя  луковицы. 

Добавляютъ  въ  фаршъ  2 '/а  клгрм.  (6  ф.  10  зол.)  топле¬ 
наго  сала  или  колбаснаго  жира;  усиленно  размѣшиваютъ 
всю  массу. 


)  8іа птііоі;  отъ  латинскаго  слова  зіашіиш  олово. 
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Набиваютъ  въ  толстыя  бычачьи  кишки;  варятъ  21/а  ч. 
при  85 — 90°  Ц.  (68 — 72°  Р.),  студятъ  въ  холодной  водѣ 
и  —  по  усмотрѣнію — либо  слегка  коптятъ,  либо  пускаютъ 
прямо  въ  продажу,  безъ  копченія. 

Подаютъ  съ  уксусомъ  и  прованскимъ  масломъ. 


VI  ОТДѢЛЪ. 

Другія  издѣлія  колбаснаго  производства. 

97.  Гарнировка  (багпігеп  сіег  Ріеізсііхѵагеп). 

Крайняя  опрятность  и  безупречная  чистота  являются 
обязательною,  насущною,  безусловною  необходимостью 
для  колбаснаго  дѣла  вообще;  но  для  магазина  требуется 
вдобавокъ  еще  нѣчто:  аппетитный  видъ,  являющійся 
лучшей  приманкой  покупателя,  такъ  какъ  аппетитность 
съѣстныхъ  припасовъ  непосредственно  дѣйствуетъ  на  вооб  - 
ражен  іе. 

Аппетитность  придается  колбаснымъ  издѣліямъ  раз¬ 
личнаго  рода  гарнировкой,  какъ  бы  выдѣляющей  глав¬ 
ный  предметъ  и  обращающей  на  него  вниманіе  публики. 

Сырой  фаршъ,  топленое  сало,  шпикъ  и  т.  п.  предметы, 
выставляемые  на  окнахъ  или  на  прилавкѣ,  обыкновенно 
помѣщаютъ  на  блюдѣ  или  на  тарелкѣ,  и  гарнируютъ 
вѣнкомъ  изъ  свѣжей,  зеленой  петрушки;  иногда  обклады¬ 
ваютъ  ихъ  гирляндами  изъ  сала,  описанными  въ  №  107 
и  притомъ  либо  бѣлыми,  природнаго  цвѣта,  либо  крас 
ными;  послѣднее  достигается  примѣсью  небольшого  коли¬ 
чества  раствора  кошенили  или  японскаго  лака  (кармина) 
къ  топленому  свиному  салу.  Примѣси,  вполнѣ  безвредной, 
нужно  очень  немного. 

На  украшеніе  паштетовъ,  кабаньихъ  головъ,  свиного 
сыра  и  т.  п.  издѣлій  идутъ  грибы,  цвѣтная  капуста,  маисъ, 
бобы  въ  стручкахъ,  сливы,  вишни,  шалотки  (мелкія 
луковки  -  РегІ2\ѵеЪе1п),  раковыя  шейки  (хвосты)  и  головки 
(панцирь  сгь  клешнями),  крупныя  яйца,  разрѣзаемыя 
кружками  или  продольными  ленточками,  звѣздочки  изъ 
морковки  и  т.  п. 

КОЛБАСНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО.  7 
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Гарнитура  должна  состоять  исключительно  изъ  съѣдоб¬ 
ныхъ  предметовъ,  и  притомъ  обязательно  изъ  консер¬ 
вов  ъ.  Заготовляютъ  консервы  всего  проще  такимъ  об¬ 
разомъ:  данные  предметы,  хорошенько  промытые,  осно¬ 
вательно  отвариваютъ  и  помѣщаютъ  въ  консервную  банку, — 
стеклянную  или  каменную.  Затѣмъ  изготовляютъ  отвЬръ 
изъ  цѣльнаго  перца,  пимента,  гвоздики,  корицы,  лавро¬ 
ваго  листа  и  лимонной  цедры  въ  хорошемъ  винномъ 
(не  древесномъ)  уксусѣ,  даютъ  остыть  и  заливаютъ  кон¬ 
сервы,  но  не  закупориваютъ  ихъ;  а  на  слѣдующій  день 
замыкаютъ  герметическія  крышки  банокъ;  за  неимѣніем'ь 
консервныхъ  банокъ,  пользуются  простыми,  которыя  при¬ 
ходится  обвязывать  пузыремъ. 

Каменныя  банки  лучше  сохраняютъ  консервы  отъ 
вліянія  свѣта;  стеклянныя-же  удобнѣе  тѣмъ,  что  можно 
свидѣтельствовать  содержаніе,  не  открывая  банокъ. 

Болѣе  подробныя  наставленія  для  варки  консервовч» 
вообще  имѣются  въ  книгѣ  Г-жи  Молоховецъ  «Под  а- 
рокъ  молодымъ  хозяйкамъ». 

98.  Лаиспикъ  *)  (Ваііегіе). 

Элементарный  способъ  изготовленія  ланспика  заклю¬ 
чается  въ  томъ,  что  75  грм.  (17 1/2  зол.)  бѣлаго  желатина 
распускаютъ  въ  8  стаканахъ  кипятка,  хорошенько  одо¬ 
бряютъ  хорошимъ  уксусомъ  и,  въ  заключеніе,  фильтри 
руютъ  черезъ  фланелевый  фильтровальный  колпакъ  или 
черезъ  воронку  съ  пропускной  бумагой. 

Хорошій,  вкусный  ланспикъ,  способный  держаться  очень 
долго,  изготовляютъ  слѣдующимъ  образомъ:  въ  котелъ 
помѣщаютъ  8  ошпаренныхъ  телячьихъ  ногъ,  1  клгрм., 
(2  ф.  24  зол.)  обрѣзковъ  телятины,  столько  же  свиной 
шварты,  совершенно  безъ  сала,  и  бычачью  ногу  (ОсИзеп- 
кіаие),  заливаютъ  16-ю  бутылками  воды,  приправляютъ, 
2  лавровыми  листами  и  достаточнымъ  количествомъ  соли, 
цѣльнаго  перца,  гвоздики,  сельдерея,  петрушковаго  корня 
и  порея, — и  всей  этой  смѣси  даютъ  кипѣть  до  тѣхъ  поръ, 
пока  жидкости  останется  меньше  половины  (не  больше 


^Заимствовано  съ  французскаго  аяріс,— чистое,  прозрачное  желэ, 
которымъ  заливаютъ  рыбу  и  нѣкоторыя  колбасныя  издѣлія. 
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15 — 16  стаканомъ) .  Тогда  цѣдятъ  ее  черезъ  тонкую  хол¬ 
стину  и  даютъ  остыть;  если  на  поверхности  остывшаго 
ланспика  образуется  пленка  изъ  всплывшаго  жира,  то  ее 
соскабливаютъ. 

Когда  ланспикъ  этотъ  понадобится  въ  дѣло,  то  бе¬ 
рутъ  сколько  нужно,  котелъ  ставятъ  на  огонь  и  даютъ 
желэ  разойтись.  Тогда  подливаютъ  хорошую  порцію  вин¬ 
наго  уксуса  и,  пока  желэ  успѣетъ  только  нагрѣться,  но 
еще  далеко  не  кипитъ,  впускаютъ  въ  него  яичные  бѣлки, 
сбитые  въ  пѣну,  и  мѣшаютъ  до  того  момента,  когда  вся 
масса  вскипитъ.  Тогда  снимаютъ  котелокъ  съ  огня  и 
даютъ  массѣ  остыть.  Вслѣдствіе  кипѣнія,  бѣлки  свер¬ 
нутся  и  при  этомъ  захватятъ  всѣ  постороннія  вещества, 
находящіяся  въ  бульонѣ;  теперь  остается  только  пропу¬ 
стить  жидкій,  горячій  бульонъ  сквозь  фильтровальный 
колпакъ  или  черезъ  воронку  съ  фильтровочной  бумагой, 
и  въ  результатѣ  получится  чистое,  прозрачное,  бѣлое 
желэ. 

Бѣлковъ  идетъ  по  3  штуки  на  каждые  4  стакана  желэ. 

Чтобы  окрасить  ланспикъ  въ  красный  цвѣтъ,  примѣ¬ 
шиваютъ  къ  нему  нѣсколько  .капель  раствора  кошенили. 

99.  Англійскія  сосиски  (Еп§1ізсЬе  ВбИсЬеп). 

V2  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  свѣжей,  проросшей  саломъ, 
ошвартованной  свинины,  столько-же  телячьей  любовины 
и  столько-же  некопченаго  шпика  рубятъ  вмѣстѣ,  до  тон¬ 
кости;  примѣшиваютъ  У2  клгрм.  (584  зол.)  тертой  булки. 
Приправа:  1  столовая  ложка  мелкой  соли,  столько  же 
маіорана,  растертаго  съ  тиміаномъ,  мелко  изрубленная 
цедра  съ  '/«  лимона  и  щепотка  тертаго  мускатнаго  орѣха. 

Массу  скатываютъ  въ  формѣ  сосисекъ,  кладутъ  на  ско¬ 
вороду  и  жарятъ  на  маслѣ. 

100.  Фрикадельки  *)  (Ргікапсіеііеп). 

71/-г  клгрм.  (18  ф.  30  зол.)  фарша  для  сковородной 
колбасы,  заготовленнаго  по  рецепту  №  68,  дополняютъ 
250  грм.  (59  зол.)  мякиша  булки,  размоченнаго  въ  водѣ 


*)  Съ  французскаго  Ггісапсіеаи — шпигованная  телятина.  Происходитъ 
отъ  Ггіге — пряжить  (жарить  на  маслѣ);  отсюда-же  ігісоі— жаркое, 
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и  выжатаго  насухо,  3  яйцами  и  5  грм.  (1  Де  зол.)  мускат¬ 
наго  цвѣта.  Изъ  массы  этой,  хорошенько  размѣшанной, 
образуются  плоскія,  овальныя  клецки,  вѣсомъ  въ  75  до 
100  грм.  (18  до  23 Да  зол.),  смазываютъ  яичнымъ  сбоемъ 
и  обваливаютъ  въ  тертомъ  сухарѣ. 

Фрикадельки,  такимъ  образомъ  заготовленныя,  помѣ¬ 
щаютъ,  для  продажи,  на  овальныхъ,  съ  фестончиками, 
вырѣзкахъ  пергаментной  бумаги,  величиной  съ  клецку,  и  всю 
заготовку  кладутъ  симетрично  на  большое  росписное  блюдо; 
украшеніемъ  служатъ  мелкіе  букетики  зеленой  петрушки. 

Подаютъ  ихъ  жареными  въ  маслѣ. 

101.  Пряженица  изъ  свиной  печенки  (Сошрозё  ѵоп 
8сЬ\ѵеіпз1еЬег). 

Бываетъ  двоякаго  рода:  печеная  и  вареная;  масса — 
одинаковая,  заготовка — разная. 

I.  I1/8  клгрм.  (3  ф.  (53  зол.)  свиной  печенки  и  Д4  клгрм. 
(58Дз  зол.)  пшика  и  чищенныхъ  сарделей  (анчоусовъ)  безъ 
костей  рубятъ  до  крайней  тонкости;  приправа:  Дз  чайной 
ложки  чернаго  перца,  щепотка  краснаго,  столько-же  тол¬ 
ченой  гвоздики,  тертой  цедры  съ  Дг  лимона,  2  яйца  и 
50  грм.  (12  зол.)  тертыхъ  сухарей;  солятъ  покрѣпче. 

Фаршъ  этотъ  помѣ- 
щаютъ  въ  форму  для 
пуддинга,  густо  обмазан¬ 
ную  масломъ,  и  ставятъ 
на  I1/4  часа  въ  горячую 
духовую  печь  (духовку); 
затѣмъ  вынимаютъ,  спу¬ 
скаютъ  на  блюдо  и  даютъ 
остыть. 

Для  стола  рѣжутъ  ост¬ 
рымъ  ножемъ  на  тонкія 
пластинки  и  подаютъ  на  плоскомъ  блюдѣ,  въ  перемежку  съ 
небольшими  кусками  ланспика. 

И.  Для  варки  требуется  жестяная  форма,  10  дюймовъ 
длины,  5  ширины  и  4  высоты  *);  книзу  форма  эта  нѣ- 

*)  Размѣры  эти,  конечно,  приблизительные;  пользуются  посудой,  имѣю¬ 
щейся  налицо. 


Форма  для  нряжеинцы. 
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сколько  съуживается  и  снабжена  крышкой,  сидящей  плотно 
и  надежно,  и  возвышающейся  на  1  дюймъ  надъ  краемъ 
формы. 

Форму  выкладываютъ  тонкими  пластинками  шпика  и 
помѣщаютъ  въ  нее  тотъ-же  фаршъ,  который  описанъ 
выше.  Затѣмъ,  обматываютъ  форму  крѣпкой  бечевкой, 
завязываютъ  потуже  и  погружаютъ  на  I3/*  въ  крутой 
кипятокъ.  По  выходѣ  изъ  котла,  становятъ  форму  прямо 
на  дно,  въ  вертикальномъ  положеніи,  и  даютъ  остыть; 
потомъ  развязываютъ  веревку,  снимаютъ  крышку  и  спу- 
с каютъ  застывшую  массу  на  оловянный  листъ,  которымъ 
и  обвертывают'ь  пряженицу. 

Такую  массу  называютъ  иногда  ЬеЬегказе —  печеноч¬ 
нымъ  сыромъ 

102.  Гастрономическій  студень  (Реіпзіііге). 

11/2— 2  клгрм.  (В  ф.  6В  зол. — 4  ф.  85  зол.)  свиной 
шварты  съ  довольно  густымъ  слоемъ  подкожнаго  сала, 

I  бычачью  морду,  8  телячьихъ  ножекъ,  2— В  свиныхъ 
и  1 — I1/2  клгрм.  (2  ф.  42  зол. — 3  ф.  63  зол.)  телятины 
развариваютъ  до  полной  мягкости,  вынимаютъ  кости  и 
рубятъ  до  тонкости. 

Приправа:  4  стакана  виннаго  уксуса,  35  грм.  81/2  зол.) 
соли,  20  грм.  (4 */8  зол.)  молотаго  чернаго  перца,  столько- 
же  краснаго,  15  грм.  (ЗУ2  зол  )  тмина,  В  грм.  (2/з  зол.) 
кардамона  и  мелко  изрубленная  цедра  съ  1  лимона. 

Массу  эту  помѣщаютъ  въ  глиняный  горшокъ  съ  кру¬ 
тымъ  кипяткомъ  и  варятъ  2  минуты;  затѣмъ  переклады¬ 
ваютъ  въ  глиняную  форму,  длинную  и  узкую,  какъ  кол¬ 
баса  *);  даютъ  застыть  окончательно, — на  что  требуется 
около  сутокъ. 

Подаютъ  студень  рѣзанными  пластинками;  ѣдятъ  его 
съ  уксусомъ,  прованскимъ  масломъ  и  лукомъ, — но  также 
и  съ  провансальскимъ  соусомъ. 


*)  Изъ-за  формы  студень  этотъ  называется  также  „заливной  колбасой". 
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103.  Прессованный  студень  (Рге55-8ііІ2е). 

Отъ  молодой  хлѣбной  свиньи  англійской  породы  бе¬ 
рется  грудинная  шварта  (отъ  брюха  и  шеи),  со  слоемъ 
подкожнаго  сала  не  менѣе  7 2  дюйма  толщины;  шварту 
отвариваютъ  до  средней  мягкости  (какъ  крѣпкое  или  по¬ 
лутвердое  булыл). 

Отдѣльно  варятъ  до  полной  мягкости:  4  ноги  свиньи, 
полъ-головы  и  1  щековину;  вынимаютъ  кости  и  рѣжутъ 
мясо  на  длинныя  полосы.  По  желанію  прибавляютъ  нѣ¬ 
сколько  языковъ,  телячьихъ  или  свиныхъ. 

Приправа  состоитъ  изъ  75 — 100  грм.  (171/2 — 24  зол.) 
соли,  30  —  35  грм.  (7 — 8х/2  зол.)  толченаго  чернаго  перца, 
4  грм.  (17  зол.)  тминныхъ  зерен'ь  и  мелко  изрубленной 
цедры  съ  1  свѣжимъ  лимономъ.  Приправу  смѣшиваютъ 
въ  видѣ  порошка. 

Затѣмъ  берутъ  круглую  посудину  и  выстилаютъ  ее 
квадратными  кусками  чистаго  холста;  концы  должны  пе¬ 
ревисать  на  74  арш.  съ  каждой  стороны. 

На  холстъ  раскладываютъ  сначала  72  вареной  шварты, 
мясной  стороной  кверху.  Нижній  слой  этотъ  посыпаютъ 
равномѣрно  приправой.  Затѣмъ  кладутъ  первый  слой  мяса, 
и  также  посыпаютъ  приправой;  потомъ  слѣдуетъ  второй 
слой  мяса,  третій,  четвертый  и  т.  д.,  насколько  его  хва¬ 
титъ,  причемъ  каждый  слой  посыпается  отдѣльно.  Въ  за¬ 
ключеніе,  покрываютъ  самымъ  верхнимъ  слоемъ,  состоя¬ 
щимъ  изъ  остальной  шварты,  на  этотъ  разъ  укладывае¬ 
мой  обратнымъ  порядкомъ,  т.  е.  мясной  стороной  книзу. 

Теперь  берутъ  концы  (углы)  полотна  и  завязываютъ 
ихъ  натуго,  крестъ-на-крестъ  (какъ  для  пуддинга);  выни¬ 
маютъ  массу  изъ  формы,  подвѣшиваютъ  за  концы,  по¬ 
гружаютъ  въ  котелъ  съ  крутымъ  кипяткомъ  и,  держа 
узелъ  на  вѣсу,  варятъ  1  часъ.  По  выходѣ  изъ  котла,  по¬ 
мѣщаютъ  узелъ  между  двумя  досками,  съ  легкимъ  гру¬ 
зомъ,  и  оставляютъ  подъ  прессомъ  на  сутки.  Затѣмъ  вы¬ 
нимаютъ  изъ  холста  и  помѣщаютъ  на  кругломъ  блюдѣ; 
гарнируютъ — по  вкусу. 

Подаютъ  съ  пикантнымъ  соусомъ  (см.  №  106). 


ЖЕЛЕЙНЫЙ  ПАШТЕТЪ. 
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104.  Желейный  паштетъ  (Зйігразіеіе). 

1 — I1/2  клгрм.  (2  ф.  42  зол. — 3  ф.  63  зол.)  брюшной 
шварты  (нижней  грудины)  отъ  хлѣбной  свиньи,  ея-же  го¬ 
лову,  I1/2  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  телятины  и  8 — ^телячь¬ 
ихъ  ногъ  развариваютъ  до  мягкости,  вынимаютъ  кости  и 
мельчатъ  до  полной  тонкости.  Фаршъ  этотъ  спускаютъ  въ 
глиняный  горшокъ  и  заливаютъ  4  стаканами  хорошаго 
виннаго  уксуса.  Туда-же  кладутъ  слѣдующую  приправу: 
соли — по  вкусу,  20  грм.  (42/8  зол.)  толченаго  чернаго  перца, 
2—3  грм.  (У2 — 2/в  зол.)  толченаго  кардамона,  8 — 10  грм. 
(12/я  —  21/в  зол.)  толченой  гвоздики,  5 — 8  грм.  (1  — 13/4 

зол.)  толченаго  коріандра,  столько-же  тминныхъ  зеренъ  и 
мелко  рубленную  цедру  съ  2  лимонами.  Всю  массу  тща¬ 
тельно  размѣшиваютъ  и  недолго  варятъ  въ  помянутомъ 
горшкѣ. 

Пока  масса  варится,  заготовляютъ  форму,  отъ  изяще¬ 
ства  которой  зависитъ  красивый  видъ  паштета. 

Формы — обыкновенно  жестяныя  (хотя  бываютъ  и  мѣд¬ 
ныя) — имѣются  двоякаго  вида  съ  гладкимъ  и  съ  фигур¬ 
чатымъ  (т.  е.  съ  выдавленными  фигурами  дномъ);  въ  пер¬ 
вомъ  случаѣ,  формы  эти  называются  «паштетными»  (Раз- 
Іеіепіогт),  во-второмъ — «пирожными»  (Тогіепіопп). 

Дно  паштетной  формы  выкладывается  консервами  (см. 
№  97):  цвѣтной  капустой,  грибами,  маисомъ,  мелкими  зе¬ 
леными  бобами,  каперцами,  шалотками,  зелеными  сливами, 
кислыми  вишнями,  корнишонами  (мелкими  огурчиками) 
и  т.  п.  пикулями;  раскладываютъ  по  возможности  изящно. 

Пирожную  форму  украшаютъ  иначе:  на  дно  кладутч, 
кругомъ  рядъ  тонкихъ  лимонныхъ  кружковъ  (безъ  зе¬ 
ренъ),  середку  занимаютъ  пикулями,  располагая  ихъ  въ 
видѣ  звѣзды,  по  возможности  пестрѣе,  и  все  это  осторож¬ 
но  заливаютъ  краснымъ  ланспикомъ  (см.  №  98);  льютъ 
столовой  ложкой,  понемноі'у,  чтобы  не  сдвинуть  гарни¬ 
туры,  и  даютъ  ланспику  крѣпко  застыть. 

Подготовивъ  формы,  спускаютъ  въ  нихъ- же  студень, — 
но  не  горячій,  а  уже  настолько  остывшій,  что  онъ  только- 
только  тепловатъ  (иначе  разойдется  ланспикъ),  и  относятъ, 
формы  въ  возможно  прохладное  помѣщеніе,  гдѣ  остав¬ 
ляютъ  ихъ  сутки. 
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На  слѣдующій  день  вынимаютъ  студень  изъ  формы, 
какъ  мороженое:  опускаютъ  на  1/4  минуты  въ  крутой  ки¬ 
пятокъ  и  быстро  опрокидываютъ  на  фарфоровыя  тарелци 
или  на  блюдо;  снимать  форму  слѣдуетъ  очень  осторожно, 
захвативъ  ее  сразу  съ  двухъ  концовъ. 

Подаютъ  съ  сардельнымъ  соусомъ  (см.  №  126). 

105.  Студень  изъ  головизны  (Оезііігіег  Зсііѵѵеіпзкорі). 

Голову  молодой  свиньи  или  У2  головы  большой  ста¬ 
рой  туши,  пару  свиныхъ  и  пару  телячьихъ  ногъ  обмы¬ 
ваютъ  начисто,  помѣщаютъ  въ  небольшой  котелъ,  подсы¬ 
паютъ  требуемое  (трудно  опредѣлимое)  количество  сала, 
заливаютъ  4  —  8  стаканами  воды  и  варятъ  до  мягкости; 
затѣмъ  вынимаютъ  мясо,  вынимаютъ  кости  и  рѣжутъ  на 
мелкіе  кусочки. 

Въ  бульонъ,  оставшійся  въ  котлѣ,  кладутъ:  2  рѣзан¬ 
ныя  луковицы,  1  стаканъ  уксуса,  столько-же  бѣлаго  вина, 
30  зеренъ  чернаго  перца,  10  краснаго,  10  гвоздичекъ, 
2  лавровыхъ  листа  и  немного  тиміана;  варятъ  Ѵа  часа,  про¬ 
цѣживаютъ  сквозь  тряпку  и  снова  вливаютъ  отваръ  въ 
котелъ. 

Сюда-же  помѣщаютъ  изрѣзанное  мясо,  мелко  рублен¬ 
ную  цедру  съ  у 2  лимона,  2 — 3  столовыхъ  ложки  искро¬ 
шенныхъ  каперцевъ,  5  —  6  маринованныхъ  грибовъ,  из¬ 
рѣзанныхъ  на  мелкіе  кусочки,  и  3  соленыхъ  огурца,  рѣ¬ 
занныхъ  на  тоненькія  пластинки  (всего  удобнѣе — марино¬ 
ванныя  корнишоны),  и  снова  варятъ  нѣсколько  минутъ. 
Всю  массу  сливаютъ  въ  формы  или  въ  глубокія  фарфо¬ 
ровыя  блюда  и  ставятъ  на  г/а  сутокъ  на  ледъ  или,  по 
крайней  мѣрѣ,  въ  очень  холодное  мѣсто;  затѣмъ  опроки¬ 
дываютъ  формы,  вынимаютъ  студень,  рѣжутъ  тонкими 
полосками,  раскладываютъ  на  блюдѣ  и  подаютъ  съ  уксу¬ 
сомъ,  масломъ  и  перцемъ. 

106.  Фаршированная  свиная  голова  (ОеШШ  г  8с1і\ѵеіпзкорі). 

Требуется  хлѣбная,  породистая  свинья;  обязательно 
молодая,  ради  короткихъ,  стоячихъ  ушей,  —  и  не  битая 
колотушкой,  а  зарѣзанная,  на  тотъ  предметъ,  чтобы  кожа 
не  была  повреждена. 
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При  ошпариваніи  туши  послѣ  убоя  необходимо  слѣ¬ 
дить  за  тѣмъ,  чтобы  не  употреблялся  крутой  кипятокъ, 
способный  испортить  головную  кожу.  Счищать  щетину  съ 
головы  надо  очень  тщательно,  чтобы  ни  одной  щетинки 
не  было  замѣтно  ни  на  ощупь,  ни  на  глазъ. 

Затѣмъ  срѣзываютъ  голову  съ  шеей,  вплотную  до 
плечъ,  послѣ  чего  срѣзается  вся  кожа  такимъ  образомъ, 
чтобы  на  швартѣ  осталось  на  */2  дюйма  сала.  Снимаютъ 
кожу,  начиная  съ  шеи,  по  направленію  къ  рылу,  дойдя 
до  котораго  отдѣляютъ  отъ  черепа  нижнюю  челюсть  и 
дюйма  3  носового  хряща;  эти  2  части  остаются  при  кожѣ, 
которую  затѣмъ  сшиваютъ  такимъ  образомъ,  чтобы  со¬ 
хранить  форму  свиной  головѣ.  Въ  концѣ  шеи  оставляютъ 
отверстіе  въ  41/2-  5  дюймовъ,  для  набивки  фарша. 

Составъ  начинки:  1  клгрм.  (2  ф.  4-2  зол.)  соленой  и 
вареной  свинины,  3Д  клгрм.  (1  ф.  ВО  зол.)  сырой  сви¬ 
нины  отъ  передняго  окорока,  V2  клгрм.  (1  ф.  21  зол.) 
сырой  телятины  отъ  бедра,  столько-же  жирной  сырой  сви¬ 
нины  и  столько-же  сырой,  совершенно  тощей  говядины  — 
рубятъ  до  крайней  тонкости;  если  фаршъ  окажется  недо 
етаточно  вязкимъ,  впускаютъ  въ  него  4  желтка. 

Приправа:  30  грм.  (7  зол.)  соли,  столько-же  молотаго 
бѣлаго  перца,  2  растертыя  луковицы  средней  величины  и 
15  грм.  (3 х/з  зол.)  фисташекъ,  ошпаренныхъ  и  лущенныхъ. 

Дополненіе:  6  соленыхъ  и  отваренныхъ  свиныхъ  язы 
ковъ  или  1  бычачій  очищаютъ  отъ  кожи  и  хрящей,  рѣ¬ 
жутъ  на  полоски,  и  равномѣрно  впускаютъ  въ  фаршъ. 

Массу  набиваютъ  въ  голову  черезъ  нижнее  отверстіе, 
до  полноты,  послѣ  чеію  отверстіе  зашиваютъ.  Затѣмъ  за- 
вертываютъ  голову  въ  чистый  холстъ  и  обвиваютъ  его 
веревкой, — причемъ  особенно  важно,  чтобы  голова  сохра¬ 
нила  природную  форму. 

Нъ  этомъ  видѣ  погружаютъ  голову  на  2х/г — 3  часа  въ 
котелъ,  при  90°Ц.  (72°Р.);  затѣмъ,  не  снимая  оболочку  сту¬ 
дятъ  20 — 30  минутъ  въ  свѣжей  водѣ,  на  сутки  помѣща¬ 
ютъ  на  блюдо  или  на  доску  и  даютъ  окончательно  остыть. 
Только  послѣ  этого  можно  снять  перевязку  и  холстъ. 

Голову,  такимъ  образомъ  приготовленную,  можно  прямо 
подавать  на  стол  ь,  —  что  и  дѣлается  въ  домашнемъ  оби- 
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ходѣ,  —  но  для  магазина  необходимо  гарнировать  ее  слѣ¬ 
дующимъ  образомъ: 

Сначала  требуется  «глазировать»  голову;  для  этой  цѣли 
относятъ  ее  въ  холодное  помѣщеніе  и,  помощью  ложки, 
обливаютъ  топленымъ,  жидкимъ,  но  неслишкомъ  горячимъ 
саломъ.  Слой  сала  долженъ  быть  самый  тоненькій;  наво 
дить  его  можно  и  плоскою  малярною  кистью.  Когда  слой 
этотъ  остынетъ  совершенно,  то  шприцуютъ  его  краснымъ 
и  бѣлымъ  саломъ,  какъ  кондитерскій  пирогь;  для  шпри- 
цованія  служитъ  «фунтикъ»,  т.  е.  конусообразный  свер¬ 
токъ  вощеной  бумаги,  наполненный  саломъ;  верхъ  заги¬ 
бается;  въ  концѣ  воронки  имѣется  отверстіе,  размѣромъ 
съ  уколъ  штопальной  иглы;  фунтикъ  захватываютъ  пра¬ 
вой  рукой  и,  вдавливая  его,  заставляютъ  сало  вытекать 
изъ  конца  *).  Сало  предварительно  растирается  до  состоянія 
помады;  красятъ  его  кошенилью  или  озелемъ.  Фигуры  и 
разводы  исполняютъ  по  вкусу. 

Можно  сдѣлать  и  кондитерскую  гарнитуру:  фигуры  вы¬ 
водятся  изъ  бѣлковъ,  растертыхъ  съ  сахаромъ,  вся  голова 
посыпается  цвѣтной  сахарной  пудрой  и  украшается  сахар- 
ными-же,  цвѣтными 
или  серебристыми 
шариками  (дражэ). 

Въ  глазныя  щели 
вставляются  искус¬ 
ственные  глаза,  сте¬ 
клянные  или  фар¬ 
форовые. 

Подается  съ  пи 
кантнымъ  соусомъ, 


Фаршированная  свиная  голова. 


для  изготовленія  котораго  можно  пользоваться  однимъ 
изъ  слѣдующихъ  рецептовъ; 

а)  2  крутыхъ  желтка  растираютъ  съ  прованскимъ  мас¬ 
ломъ,  послѣ  чего  прибавляютъ  послѣдовательно,  не  пере¬ 
ставая  тереть:  2  сырыхъ  желтка  2  ложки  бѣлаго  вина, 
еще  2  ложки  прованскаго  масла,  1  ложку  хорошей  гор- 


*)  Вмѣсто  фунтиковъ  можно  пользоваться  жестяными  „корнетами"  (съ 
французскаго  согпеі — рожокъ,  по  нѣмецки  ВргіізГогт);  такіе  корнеты,  съ 
различными  концами,  даютъ  красивые  фестоны.  Продаются  по  20-  30  кон. 
въ  магазинѣ  Цвериера  (Спб.,  Невскій,  въ  зданіи  Пассажа). 
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мицы,  нѣсколько  ложекъ  (по  вкусу)  лимоннаго  сока  или 
эстрагоннаго  уксуса,  1  щепотку  англійской  горчицы, 
I  растертую  луковицу  и  '/а  чайной  ложки  молотаго  бѣлаго 
перца. 

б)  Размѣшиваютъ  послѣдовательно:  1  маленькую  чашку 
эстрагоннаго  уксуса,  2  чайныхъ  ложки  мелко  изрублен¬ 
ной  петрушки,  2  шалотки,  жареныя  въ  маслѣ  и  изрублен¬ 
ныя  до  тонкости,  15  грм.  (З1/2  зол.)  капарцевъ,  столько- 
же  маринованныхъ  грибовъ,  изрубленныхъ  намелко, 
30  грм.  (7  зол.)  горчицы,  50  грм.  (II2/3  зол.)  чищенныхъ  и 
гонко  изрубленныхъ  анчоусовъ,  сокъ  изъ  1  лимона,  I  мел¬ 
кая  луковица,  тонко  растертая,  15  грм.  (3*/8  зол.)  сахар¬ 
ной  пудры  и  50  грм.  (И2/3  зол.)  лучшаго  прованскаго 
масла  (Ьиііе  ѵіег^е). 

Къ  обоимъ  соусамъ  прибавляютъ,  по  желанію,  по  ‘/4 — 
1/2  чайной  ложки  эссенціи  Магги.  Соусы  эти  всего  лучше 
изготовляются  при  помощи  спеціальнаго  прибора,  „  Чудо- 
Пахталки »,  описанной  въ  1  отдѣлѣ. 

107  Свиная  голова  фаршированная  по  англійсни  (ОеКіШег 
Зсйхѵеіпзкорі  пасН  еп^ІізсЬег  Агі). 

Заготовка  —  та-же,  какъ  и  въ  №  1 0б,  но  начинка  — 
иная. 

Составъ  фарша:  Ѵ/а  клгрм.  (3  ф.  63  зол.)  вареной  любо- 
вины  отъ  хлѣбной  свиньи,  1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  вареной 
телятины  изъ  бедра,  столько  же  сырой,  жирной  свинины  и 
200  грм.  (47  зол.)  мытыхъ  и  очищенныхъ  анчоусовъ  — 
рубятъ  до  крайней  тонкости. 

Приправа:  85  грм.  (20  зол.)  соли,  40  грм.  (9 У3  зол.) 
толченаго  перца,  1  грм.  (’/*  зол.)  кардамона  и  по  50  грм. 
(12  зол.)  фисташекъ  и  кедровыхъ  орѣшковъ,  предвари¬ 
тельно  ошпаренныхъ  и  лущеныхъ,  3  шалотки,  жареныя 
на  маслѣ  и  намелко  изрубленныя,  наконецъ  — 3  сырыхъ 
бѣлка. 

Прибавленіе:  2  вареныхъ  языка,  телячьихъ  или  сви¬ 
ныхъ  (въ  послѣднемъ  случаѣ— предварительно  соленыхъ) 
и  1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  соленой  и  вареной  передней  сви¬ 
ной  грудины — рѣжутъ  на  полоски  и  впускаютъ  въ  фаршъ. 

Остальное — какъ  въ  предъидущемъ  №. 
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108.  Свиная  голова,  начиненная  колбасами  (ВсІшеіпзкорГ 

шіі  \Ѵиг5Ші11ип§). 

Требуетъ  очень  умѣлой  и  особо  тщательной  заготовки; 
причисляется  къ  банкетнымъ  блюдамъ  и  исполняется  чаще 
всего  только  по  заказу. 

Кожу  снимаютъ,  какъ  указано  въ  №  108,  т.  е.  вмѣстѣ 
съ  подкожнымъ  саломъ;  свинья  должна  быть  колотая,  а 
не  битая.  Затѣмъ  держатъ  кожу  8 — 10  сутокъ  въ  разсолѣ 
и  сшиваютъ  ее  (сшить  можно  и  до  посол ки). 

Начиняютъ  фаршемъ,  изготовленнымъ  по  рецепту  №  93 
или  №  94-  (для  болонскихъ  колбасъ  или  для  мортаделей) 
или  по  №  73  (для  сосисекъ).  Въ  фаршъ  этотъ  впускаютъ 
тонкія  колбасики — ливерныя,  кровяныя  и  т.  п. — и,  напол¬ 
нивъ  голову,  хорошенько  зашиваютъ  впускное  отверстіе 
и  шнуруютъ  голову  по  всѣмъ  направленіямъ. 

Опускаютъ  на  2  часа  въ  котелъ,  при  90°  Ц.  (72°  Р.); 
осторожно  вынимаютъ  изъ  котла  (шварта,  послѣ  варки, 
становится  очень  дряблой),  помѣщаютъ  въ  холодную  воду 
до  полнаго  остуженія,  затѣмъ  прихватываютъ  перевязку 
въ  3—4  мѣстахъ  веревками  и  сушатъ  въ  горизонтальномъ 
положеніи.  Въ  заключеніе,  коптятъ  въ  холодномъ  дыму, 
стружками  или  опилками  изъ  твердой  породы. 

109.  Фаршированная  кабанья  голова  (ОеІіШіег  ЕЬегкорВ. 

Настоящая  кабанья  голова  является  предметомъ  осо¬ 
бой  роскоши,  который  не  вездѣ  можно  достать,  даже  за 
деньги;  но  роль  вепря  можетъ  съ  успѣхомъ  исполнить 
черный  боровъ  хорошей  породы  и  хлѣбной  кормки. 

Кожа  заготовляется  по  рецепту  №  106.  Начинка — слѣ¬ 
дующая; 

Составъ  фарша:  1'/2  клгрм.  (3  ф.  63  зол.)  вареной 
свиной  любовины  высшаго  достоинства;  '/г  клгрм.  (1  ф. 
21  зол.)  вареной  телятины  изъ  бедра;  столько-же  сырого 
шпика  или  очень  жирной  свинины,  насквозь  проросшей 
саломъ;  все  мясо  (безч>  жира)  жаренаго  гуся,  вѣсившаго 
въ  сыромъ  видѣ  772  до  9  фунтовъ — рубятъ  до  тонкости. 

Добавленіе:  1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  гусиной  печенки, 
изрубленной  натонко. 
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Приправа:  100  грм.  231/»  зол.)  соли,  4  грм.  (I  зол.) 
толченаго  кардамона,  5  грм.  (I1/*  зол.)  мускатнаго  цвѣта, 
2  грм.  (х/2  зол.)  тертыхъ  можжевеловыхъ  ягодъ  и  100  грм. 
(23 1/ 2  зол.)  трюфелей,  заготовленныхъ  по  рецепту  №  9  и 
изрѣзанныхъ  на  длинныя  полоски. 

Фаршъ  додѣлываютъ,  съ  примѣсью  3  сырыхъ  бѣл¬ 
ковъ,  и  начиняютъ,  какъ  указано  въ  106. 

При  варкѣ  полезно  не  завязывать  ушей  въ  холстъ, 
чтобы  не  сплющить  ихъ,  иначе  онѣ  не  будутъ  стоять. 

Кабанья  голова  не  глазируется;  зато  гарнируютъ  ее 
съ  особымъ  шикомъ.  Въ  самый  конецъ  рыла  вставляютъ 
либо  лимонъ,  либо  букетъ  изъ  петрушки,  либо  цвѣты;  съ 
обѣихъ  сторонъ  помѣщаютъ  клыки  (могущіе,  конечно, 
служить  не  одинъ  разъ);  блюдо  украшаютъ  какъ  можно 
изящнѣе:  въ  голову  втыкаютъ  иногда  «наколки» — особаго 
рода  длинныя  булавки  /вѣрнѣе— кинжал ьчики),  на  кото¬ 
рыя  нанизаны  раки,  крошечные  жареные  бутерброды 
(запсІѵ/ісЬ),  консервы,  плоды  и  пр. 

110.  Свиное  филэ  (5сН\ѵеіпШеі). 

Филэ  состоитъ  изъ  хребтоваго  мяса  и  помѣщается 
между  среднею  или  котлетною  частью  и  заднимъ  окоро¬ 
комъ.  Его  приготовляютъ  и  продаютъ  отдѣльно,  въ  ка¬ 
чествѣ  гастрономической  закуски,  отличающейся  особою 
тонкостью  и  нѣжностью  вкуса. 

Для  такой  цѣли,  филэ  вырѣзываютъ  начисто,  —  т.  е. 
одно. мясо,  безъ  сала.  Солятъ  его  какъ  полендвицу  (см. 
№  138),  въ  томъ -же  разсолѣ  и  въ  той-же  бочкѣ,  но  вы 
нимаютъ  на  1 — 2  сутокъ  раньше,  смотря  по  времени  года. 
Провяливаютъ  на  воздухѣ,  но  въ  темномъ  помѣщеніи, 
всего  лучше  —  ночью,  такъ  какъ  отъ  дѣйствія  свѣта  на 
мясѣ  этомъ,  крайне  чувствительномъ,  могутъ  образоваться 
пятна.  Въ  заключеніе,  коптятъ  въ  холодномъ  дыму, 
2 — 3  сутокъ,  смотря  по  времени  года. 

111.  Свиныя  ножки  (ЕіЬеІпе). 

Идетъ  въ  дѣло  часть  ноги  отъ  колѣна  до  копыта  (по¬ 
слѣднее,  конечно,  отрѣзаютъ).  Солятъ  какгь  ветчинную 
колбасу  (№  139),  всего  чаще — вмѣстѣ  сгь  ней;  зимой  пол ь- 
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зуются  разсоломъ,  оставшимся  отъ  окороковъ  или  отъ 
ветчинной  колбасы.  Просолка  продолжается  2 — 3  недѣли, 
смотря  по  величинѣ. 

Подаютъ  разваренными;  посыпаютъ  тертымъ  сухаремъ. 

112.  Консервъ  изъ  бычачьей  морды  (ОсИзепшаиІ-ЗаІаі). 

Бычачьи  морды,  съ  еще  неснятой  кожей,  хорошенько 
обмываютъ  щеткой  въ  холодной  водѣ  и  кладутъ  въ  ко¬ 
телъ;  наливаютъ  лишь  настолько  воды,  чтобы  покрыть 
морды;  прибавляютъ,  сообразно  съ  количествомъ  мяса, 
соли,  нѣсколько  луковицъ,  лавроваго  листа,  сельдерея  и 
порея,  варятъ  до  полной  готовности  и  даютъ  остыть.  За- 
тѣмъ  вынимаютъ  кости  и  хрящи,  разрѣзаютъ  мясо  на 
длинныя,  тонкія  полоски  и  кладутъ  въ  каменный  горшокъ; 
приправляютъ  бѣлымъ  и  краснымъ  перцемъ,  гвоздикой  и 
нѣсколькими  луковицами,  рѣзанными  на  мелкіе  кубики. 
Заливаютъ  отварнымъ,  стуженымъ  уксусомъ  настолько, 
чтобы  вся  масса  была  покрыта,  хорошенько  помѣшиваютъ, 
обвязываютъ  пузыремъ  и  ставятъ  въ  холодное  мѣсто. 

Подаютъ  съ  прованскимъ  масломъ. 


1ІЗ.  Фаршированный  каплунъ  (беШИіег  Караип). 

Для  заготовки  кожи  каплуна  или  пулярки,  срѣзываютъ 
сначала  плюсны  (лапы  до  подколѣнки)  и  голову,  ощипы¬ 
ваютъ  перья  и  опаляютъ  ихъ  начисто.  Затѣмъ,  дѣлаютъ 
на  желудкѣ  продольный  разрѣзъ  и  снимаютъ  кожу,  не 
трогая  оставшихся  частей  ногъ — голеней  или  ляжекъ — 
и  сшиваютъ  кожу,  оставивъ  открытымъ  лишь  горло. 

Все  вынутое  мясо,  за  исключеніемъ  внутренностей,  от¬ 
вариваютъ  до  мягкости  и  рубятъ  до  тонкости.  Фаршъ  до¬ 
полняютъ  1/2  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  вареной  свинины  и 
столько-же  гусиной  печенки,  изрубленныхъ  до  тонкости 
(печень,  впрочемъ,  рубятъ  нѣсколько  грубѣе). 

Приправа:  соли  но  вкусу,  10  грм.  (2 1/з  зол.)  толченаго 
бѣлаго  перца  и  100  грм.  (23 Уз  зол.)  трюфелей,  заготов¬ 
ленныхъ  по  рецепту  №  9  и  разрѣзанныхъ  на  длинныя 
полоски. 

Начинку  впускаютъ  черезъ  горловое  отверстіе,  кото¬ 
рое  затѣмъ  зашиваютъ,  заворачиваютъ  птицу  въ  холстъ 
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и  варятъ  7а  часа  въ  крутомъ  кипяткѣ.  Студятъ  1  минуту 
въ  холодной  водѣ,  даютъ  остыть  въ  прохладномъ  мѣстѣ, 
потомъ  вынимаютъ  изъ  холста,  кладутъ  на  блюдо  и  гар¬ 
нируютъ,  безъ  глазировки. 

На  гарнитуру  идутъ:  красное  и  бѣлое  сало  изъ  фун¬ 
тиковъ,  темное  желэ  (отваръ  изъ  телятины),  звѣздочки 
изъ  морковки  и  рѣпы,  и  маисъ. 

Вмѣсто  того,  чтобы  варить  каплуна  или  пулярку,  можно 
ихъ  и  поджарить  на  маслѣ. 

1 14.  Фаршированная  индюшка  (бейіИІе  ТгиІЬеппе). 

Заготовка  отличается  отъ  предъидущей  (№  1 13)  только 
составомъ  начинки:  2  клгрм.  (4  ф.  25  зол.)  вареной  сви¬ 
нины,  1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  вареной  телятины  и  2  клгрм. 
(4  ф.  85  зол.)  сырой  гусиной  печенки — превращаютъ  въ 
тончайшій  фаршъ;  приправа:  65  грм.  (15 1/4  зол.)  соли, 
15  грм.  (31/а  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца,  125  —  250  грм. 
трюфелей  полосками.  Въ  фаршъ  спускаютъ  6  свѣжихъ 
желтковъ,  ради  вязкости,  и  размѣшиваютъ,  усиленно  про¬ 
миная,  до  состоянія  тѣста.  Варятъ  3/4  часа;  или  жарятъ. 

Гарнируютъ  какъ  кабанью  голову  (№  109)). 

115.  Гарнированная  няня  (ОеІісаіезз-АиІзсІіпШ). 

5  клгрм.  (12  ф.  20  зол )  выжиленной  свиной  любо- 
вины  лучшаго  сорта  покрываютъ  80  грм.  (І.82/8  зол.)  со¬ 
ли;  держатъ  въ  ней  3  часа;  затѣмъ  сильно  отжимаютъ, 
проколачиваютъ  на  стулѣ,  рубятъ  до  тонкости,  разбавля¬ 
ютъ  6  стаканами  воды  (лѣтомъ холодной,  зимой  тепловатой): 
при  разбавкѣ  замѣшиваютъ  въ  фаршъ  50  грм.  (11 2/ 8  зол.) 
пшеничной  муки,  сбитой  съ  2  бѣлками. 

Добавляютъ:  24/г  клгрм.  (6  ф.  10  зол.)  телячьей  любо- 
вины  и  столько-же  соленаго  свиного  филея, — и  то,  и  дру¬ 
гое  нарѣзанное  ровными  кубиками. 

Приправа:  100  грм.  (231/..,  зол.)  соли,  80  грм.  (182/з  зол.) 
молотаго  бѣлаго  перца,  1  щепотку  базилики,  на  1  чайную 
ложку  мелкаго  кардамона,  гвоздики  и  мускатнаго  цвѣта, 
3  столовыя  ложки  лучшаго  ямайскаго  рома  и,  необяза¬ 
тельно,  по  2  —  3  капли  эссенціи  Магги  на  каждый  фунтъ 
•фарша.  Мѣшаютъ  возможно  тщательнѣе. 
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Набиваютъ  въ  большіе  свиные  пузыри  или  неболь¬ 
шіе  бычачьи;  варятъ  при  90°Ц.  (72°Р.)  4г/2 — 51/2  часовъ, 
смотря  по  величинѣ  пузыря,  ополаски¬ 
ваютъ  холодной  водой  и  кладутъ  подъ 
прессъ,  сначала  безъ  груза,  а  тамъ 
постепенно  усиливая  давленіе. 

Когда  няня  окончательно  остынет'ь, 
кладутъ  ее  на  блюдо  и  гарнируютъ 
шприцъ  -  глазурью,  какъ  кондитерскій 
пирогъ.  Для  отсылки  не  глазируютъ,  а 
обвертываютъ  листовымъ  оловомъ. 

Держится  довольно  долго,  особенна 
въ  зимнее  время.  Подается  на  закуску  и  считается  очень 
лакомымъ  блюдомъ. 


II  Я  п  Я. 


116.  Мясной  паштетъ  (РІеізсНразіеіе). 

Составъ  фарша:  2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  сырой  любо- 
вины  отъ  молодой  хлѣбной  свиньи,  столько-же  сырой  те¬ 
лятины,  1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  самой  жирной  сырой 
свинины,  столько-же  хорошей  сырой  говядины  и  г/2  клгрм. 
(1  ф.  21  зол.)  чищенныхъ  анчоусовъ  лучшаго  сорта.  Ру¬ 
бятъ  до  крайней  тонкости,  начиная  съ  твердаго  мяса  и 
затѣмъ,  по  измельченіи  его,  прибавляя  мягкое  (жирное) 
мясо. 

Приправа:  160  грм.  (35’/2  зол.)  соли,  100  грм.  (23уг  зол.) 
капарцевъ,  50  грм.  (12  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца,  по 
I  грм.  (У*  зол.)  кардамона  и  мускатнаго  цвѣта,  сокъ  1  ли¬ 
мона,  6  желтковъ  и  немного  тертаго  сухаря.  Всю  массу 
разминаютъ  и  размѣшиваютъ  до  состоянія  крутого  тѣста, 
спускаютъ  въ  форму  —  жестяную  или  глиняную  —  густо 
смазанную  масломъ,  поверхъ  паштета  накладываютъ  гу¬ 
стой  слой  масла  и  посыпаютъ  сухаремъ,  ставятъ  въ  печь 
и,  при  печеніи,  неоднократно  поливаютъ  масломъ  и  по¬ 
сыпаютъ  сухаремъ  *). 

Готовому  паштету  даютъ  остыть,  вынимаютъ  его  изъ 
формы,  кладутъ  на  блюдо,  украшаютъ  какъ  свиную  го¬ 
лову  (№  106)  и  обкладываютъ  зеленой  петрушкой. 


*)  Вмѣсто  сухаря  можно  пользоваться  манной. 
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117.  Ливерный  паштетъ  (ЬеЪегразіеІе). 

5  клгрм.  (12  ф.  20  зол.)  свѣжей  свиной  печенки  и 
столько-же  любовины  отъ  лопатки  —  рубятъ  до  тонкости; 
ради  вязкости,  прибавляютъ  сбой  изъ  100  грм.  (23х/2  зол.) 
пшеничной  муки  и  0  яицъ. 

Приправа:  125  грм.  (31  зол.)  соли,  90  грм.  (21  зол.) 
молотаго  бѣлаго  перца,  50  грм.  (II2/3  зол.)  мелко  изруб¬ 
леннаго  лука,  20  грм.  (42/3  зол.)  мелко  изрубленнаго  корня 
петрушки,  сокъ  ’/г  лимона  и  по  1  чайной  ложкѣ  тиміана, 
гвоздики  и  мускатнаго  цвѣта. 

Форму  или  кастрюлю  густо  смазываютъ  топленнымъ 
саломъ;  помимо  этого,  дно  выкладывается  квадратно  рас¬ 
положенными,  тонкими  полосками  шпика;  впускаютъ 
фаршъ,  накладываютъ  сверху  побольше  топленаго  сала 
и  ставятъ  на  2  часа  въ  жаркую  печь  или  на  каленую 
плиту. 

Для  продажи  полезно  дѣлать  нѣсколько  мелкихъ  паш¬ 
тетовъ,  въ  небольшихъ  формахъ  или  кастрюлькахъ. 

По  сходѣ  съ  огня,  ставятъ  кастрюльку  въ  прохладное 
мѣсто,  на  цѣлую  ночь;  утромъ  слегка  подогрѣваютъ,  чтобы 
паштетъ  легко  выходилъ,  спускаютъ  на  оловянный  листъ, 
которымъ  и  завертываютъ  его. 

Очень  вкусное  блюдо,  охотно  покупаемое  гастрономами. 

118.  Итальянскій  ливерный  паштетъ  (ІІаІіепізсЬе  Ріеізсіі- 
разіеіе  шй  ОапзеІеЬсг). 

Свиную  печенку,  вѣсомъ  въ  I1/2  КЛГРМ-  (3  ф.  63  зол.), 
заготовленную  по  рецепту  №  47,  х/з  клгрм.  (1  ф.  21  зол.) 
жирной  сырой  свинины  и  столько  же  нежирной  —  рубятъ 
вмѣстѣ  до  крайней  тонкости;  приправляютъ  50  грм.  (П2/3  з.) 
соли,  15  грм.  (З1/ 2  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца  и  6  сы¬ 
рыми  желтками,  и  всю  смѣсь  проминаютъ  до  состоянія 
» тѣста. 

Дополненіе:  1х/г  клгрм.  (3  ф.  63  зол.)  хорошей,  плот¬ 
ной  гусиной  печенки,  рѣзанной  на  широкіе  пласты,  и 
100  грм.  (231/2  зол.)  трюфелей,  въ  длинныхъ  полоскахъ. 

Форма — жестяная,  въ  7  дюймовъ  длины,  5  ширины 
и  3‘/г  вышины.  Густо  смазываютъ  эту  форму  топленымъ 
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свинымъ  саломъ,  выстилаютъ  тонкимъ  слоемъ  фарша, 
поверхъ  кладутъ  слой  гусиной  печенки  и  слой  этотъ  по¬ 
сыпаютъ  трюфелями;  затѣмъ  слѣдуетъ  слой  фарша,  на 
него — печенка,  на  печенку — трюфели,  и  т.  д.  почти  до 
верха;  самый  верхній  слой  (корка)  долженъ  состоять— 
какъ  и  нижній — изъ  фарша. 

Форму  ставятъ  въ  печь,  какъ  обыкновенный  пирогъ; 
вынимаютъ  тогда,  когда  тоненькая  деревянная  спица, 
воткнутая  въ  паштетъ,  выйдетъ  чистой  и  сухой. 

По  вынутіи  изъ  печи,  паштетъ  заливаютъ  топленымъ 
саломъ  до  самаго  края, — требуется  на  это  нѣсколько  болѣе 
I  клгрм.  (2  ф.  42  зол.);  затѣмъ  ставятъ  на  сутки  въ  хо¬ 
лодное  помѣщеніе,  чтобы  дать  застыть.  Потомъ  погру¬ 
жаютъ  на  )3 — 4  секунды  въ  крутой  кипятокъ  и  быстро 
опрокидываютъ  форму  на  'чистую  доску,  послѣ  чего  осто¬ 
рожно  снимаютъ  ее  съ  паштета.  Черезъ  нѣсколько  часовъ 
украшаютъ  паштетъ  гирляндами  изъ  бѣлаго  и  цвѣтного 
сала 

119.  Итальянскій  мясной  сыръ  (ІіаІіепізсЬег  Р1еі§сНка$е). 

2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  свиной  печенки  и  72  клгрм. 
(1  ф.  21  зол.)  свинины  мельчатъ  вмѣстѣ  до  тонкости; 
прибавляютъ  7 а  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  гусиной  печенки  и 
продолжаютъ  рубить  до  состоянія  тѣста. 

Приправа:  65  грм.  (15  зол.)  соли,  15  грм.  (I1/*  зол.) 
молотаго  бѣлаго  перца,  1  грм.  (х/4  зол.)  кардамона,  2  грм. 
•(7*  зол.)  мускатнаго  цвѣта  и  4  сырыхъ  желтка. 

Форма — жестяная;  длина — 10  дюймовъ,  ширина — 5  дюй¬ 
мовъ;  густо  смазываютъ  чистымъ  свинымъ  саломъ;  дно 
выкладываютъ  2  тонкими,  но  широкими  полосами  жир¬ 
ной  сырой  свинины;  на  нихъ  накладывается  слой  фарша, 
въ  27 2  дюйма;  затѣмъ  еще  2  полосы,  а  на  нихъ — оста¬ 
токъ  фарша. 

Форму  эту,  не  закрытую,  ставятъ  въ  хорошо  нагрѣ¬ 
тую  печь,  но  не  на  подъ,  а  на  черепицу;  пекутъ  до  тѣхъ 
поръ,  пока  деревянная  спица,  воткнутая  въ  паштетъ,  не 
выйдетъ  совершенно  сухой.  Тогда  вынимаютъ  форму  изъ 
печи,  тотчасъ-же  заливаютъ  топленымъ  свинымъ  саломъ 
до  тѣхъ  поръ,  пока  оно,  пропитавъ  паштетъ  насквозь,  не 
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покроетъ  его  совершенно.  Послѣ  этого  паштетъ  выносятъ 
въ  прохладное  мѣсто,  на  сутки. 

Чтобы  вынуть  застывшій  паштетъ  изъ  формы,  погру¬ 
жаютъ  послѣднюю  на  нѣсколько  секундъ  въ  кипятокъ,  и 
затѣмъ  опрокидываютъ  на  чистое  блюдо.  Гарнируютъ  гир 
ляндами  изъ  сала. 

120.  Ливерный  паштетъ  въ  горшечкахъ  (ОапзеІеЬегразіеіе 

іп  Теггіпеп). 

Гусиную  печенку,  либо  совершенно  свѣжую  (парную), 
либо  вымоченную  въ  водѣ,  вѣсомъ  въ  1 — 1‘/*  клгрм. 
(21/2  Д°  3  ф.),  рѣжутъ  на  тонкіе  кружки,  по  размѣру  дан¬ 
наго  горшечка,  и  шпигуютъ  ихъ  125  грм.  (31  зол.)  трю¬ 
фелей. 

Обрѣзки  печенки  и  250  грм.  (60  зол.)  хорошей  сви¬ 
ной  любовины  размалываютъ  до  тонкости  гладкаго  тѣста; 
приправа:  20  грм.  (42/3  зол  )  соли,  немного  толченаго  пер¬ 
ца  и  мускатнаго  цвѣта. 

Внутренность  горшечка  сначала  покрываютъ  тонкимъ 
слоемъ  свиного  сала  (стѣнки  и  дно  холодной  посуды  об¬ 
ливаютъ  топленымъ  саломъ);  затѣмъ  кладутъ  на  самый 
низъ  слой  фарша,  на  него  слой  печенки,  потомъ  опять 
фаршъ,  тамъ  снова  печенку,  и  т.  д.  до  верху;  крайній 
верхній  слой  (какъ  и  нижній)  долженъ  состоять  изъ  фарша. 

Наполнивъ  посудину,  плотно  замыкаютъ  ее  крышкой 
и  помѣщаютъ  въ  «водяную  баню»:  горшечекъ  поступаетъ 
въ  котелъ  съ  крутым'ь  кипяткомъ,  но  погружаться  въ 
послѣдній  долженъ  только  до  половины,  такъ  чтобы  верх¬ 
няя  часть,  съ  крышкой,  не  была  покрыта  водой.  Дости¬ 
гается  это  либо  подвѣшиваніемъ  горшка,  либо  подстилкой 
подъ  него  достаточнаго  количества  сѣна;  для  той-же  цѣли 
имѣются  и  спеціальные  котлы,  съ  подвѣснымъ  металли¬ 
ческимъ  рѣшетомъ,  опускаемымъ  на  произвольную  глу¬ 
бину.  ІЗарка  продолжается  21/2 — 3  часа 

По  выходѣ  изъ  котла,  даютъ  горшечку  совершенно 
остыть  въ  замкнутомъ  видѣ;  потомъ  снимаютъ  крышку, 
чтобы  залить  паштетъ  слоемъ  бѣлаго  свиного  сала — са¬ 
маго  лучшаго,  почечнаго;  въ  заключеніе,  снова  закры¬ 
ваютъ  посуду,  насколько  возможно  герметично,  и  плотно 
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обклеиваютъ  этикеткой  «шейку»,  т.  е.  то  мѣсто,  гдѣ  крыш¬ 
ка  сходится  съ  горшкомъ. 

При  герметической  закупоркѣ,  паштетъ  можетъ  дер¬ 
жаться  годами. 

Рецептовъ  для  изготовленія  подобныхъ  паштетовъ 
имѣется  множество;  всѣ  они,  до  извѣстной  степени,  ва¬ 
ріанты  основнаго  рецепта,  приведеннаго  Эпнеромъ.  Наибо¬ 
лѣе  извѣстенъ  «Страсбургскій  пирогъ»,  для  кото¬ 
раго  имѣется  болѣе  сотни  рецептовъ-  но  у  лучшихъ  ма¬ 
стеровъ,  составъ  фарта  и  приправы  почти  всегда  дер¬ 
жатся  въ  секретѣ  и  передаются  лишь  по  наслѣдству.  Такъ 
напр.  вчэ  фаршъ,  помимо  свинины  и  гусиной  печенки, 
берутся  шпикъ,  мозги,  яйца  и  т.  д.;  вмѣсто  трюфелей  или 
одновременно  съ  ними  берутъ  шампиньоны  и  раковыя 
шейки;  вчэ  приправу  идутъ  различнаго  рода  пряности. 
Вмѣсто  печенки  пользуются  мясомъ  куропатокъ,  бекасовъ, 
вальдшнеповъ,  а  иногда  и  глухарей,  тетеревовъ,  рябчи¬ 
ковъ,  драхвы,  козули  и  иной  дичины.  Наконецъ,  не  одинъ 
Страсбургъ  славится  спеціальностью  изготовленія  паште¬ 
товъ;  не  меньшей  славой  пользуются  нѣкоторые  француз¬ 
скіе  города — Ыітез,  Ыёгас  и  др. 

Въ  кулинарной  литературѣ  имѣется  особый  отдѣлъ, 
посвященный  паштетамъ. 

121.  Гусиная  грудинка  (ОапзеЬшзІ,  5ріск§апз). 

Грудинки  крупныхъ,  жирныхъ,  хорошо  откормленныхъ 
гусей  осторожно  освобождаютъ  отъ  костей,  промываютъ 
холодной  водой,  основательно  затираютъ  смѣсью  соли,  се¬ 
литры  и  сахарной  пудры,  плотно  упаковываютъ  въ  безу¬ 
пречно  чистые  боченки  и  герметично  закупориваютъ  по¬ 
слѣдніе.  На  50  клгрм.  (3  пуда  2  зол.)  мяса  идетъ:  З1/2  клірм. 
(8  ф.  52  зол.)  соли,  125  грм.  (31  зол.)  селитры  и  250  грм. 
(60  зол.)  сахара;  всѣ  эти  ингредіенты  должны  быть  пере* 
мѣшаны  какъ  можно  равномѣрнѣе. 

Боченки  помѣщаются  въ  солильню,  при  температурѣ 
15°  Ц.  (12°  Р.),  и  ежедневно  переворачиваются  по  2  раза. 
По  истеченіи  2  недѣль,  мясо  вынимаютъ  и  прополаски¬ 
ваютъ;  затѣмъ  даютъ  ему  стечь,  зашиваютъ  каждую  гру¬ 
динку  чистыми  суровыми  нитками,  обертываютъ  тонкой 
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сѣрой  бумагой  и  коптятъ  дней  8  нъ  холодномъ  дыму; 
наконецъ,  снимаютъ  бумагу  и  пускаютъ  грудины  въ  про¬ 
дажу  безъ  гарнитуры. 

На  выставку  идетъ  болѣе  изящный  препаратъ:  По¬ 
меранскій  полотокъ  (РоітппегзсЬе  Рііск^апз),  состоя¬ 
щій  изъ  двухъ  соленыхъ  грудинокъ;  ихъ,  по  выходѣ  изъ 
разсола,  обтираютъ  насухо,  посыпаютъ  бѣлымъ  перцемъ, 
складываютъ  попарно  и  обтягиваютъ  гусиной  кожей,  пред¬ 
варительно  посоленной;  кожу  сшиваютъ  суровыми  нит¬ 
ками.  Полотки  коптятъ  3 — 4  сутокъ  въ  холодномъ  дыму, 
и  въ  заключеніе  украшаютъ  шприцованнымъ  саломъ,  бѣ¬ 
лымъ  и  краснымъ. 

Мелкую  грудинку  не  солятъ  и  не  коптятъ,  а  развари¬ 
ваютъ  вмѣстѣ  съ  костями,  съ  прибавкой  бѣлаго  желатина; 
приправляютъ  солью,  перцемъ  и  пряностями,  по  вкусу, 
и  нѣсколькими  каплями  эстрагоннаго  уксуса.  Получается 
излюбленная  закуска:  кислая  грудинка  (Оапзехѵеізз- 
Ваиег). 

•Упаковываютъ  въ  маленькіе  боченки,  содержащіе  около 
б  клгрм.  (12 7*  фунтовъ). 

122.  Гусиные  окорока  (Оапзекеиіеп). 

Поступаютъ  съ  ними  такъ-же,  какгь  съ  грудинкой;  но 
посолка  длится  всего  8  —  10  дней;  въ  бумагѣ  коптятъ 

4 —  5  дней,  а  безъ  бумаги — 3  дня. 

Продаютъ  ихъ  и  не  копчеными,  а  только  солеными: 
но  если  спросъ  на  оба  предмета  недостаточенъ,  то  ихъ 
развариваютъ  съ  желатиномъ,  какъ  мелкія  грудинки,  при¬ 
чемъ,  до  варки,  нашпиговываютъ  на  каждый  окорочекъ 

5 —  (>  цѣльныхъ  гвоздичекъ. 

123.  Копченый  гусь  (ОапзербкеШеізсН). 

Собственно  —  не  гусь,  а  гусятина:  сюда  идутъ  всѣ 
остальныя  части  гуся,  кромѣ  грудинки  и  окороковъ  Со¬ 
лятъ  и  коптятъ  ихъ  совершенно  такъ-же,  какъ  грудину 
(№  121)  и,  для  экспорта,  помѣщаютъ  въ  бочки,  содер¬ 
жащія  50  клгрм.  (около  3  пудовъ).  Въ  соленомъ  видѣ, 
гусятина  держится  отлично. 

За  неимѣніемъ  сбыта,  гусятину  варятъ  такъ-же,  какъ 
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грудину  или  окорока,  т.  е.  съ  желатиномъ,  эстрагономъ, 
солью,  перцемъ  и  пряностями.  Разварная  кислая  гуся¬ 
тина  подается  съ  капустой  и,  въ  нѣмецкихъ,  польскихъ 
и  еврейскихъ  кругахъ,  всегда  находитъ  сбытъ. 

124.  Паштетъ  изъ  языковъ  (2ип§епраз1е1;е). 

Языки  идутъ  свиные,  телячьи  и  бараньи;  ихъ  варятъ 
въ  соленой  водѣ,  до  мягкости,  снимают'ь  кожу  и  рубятъ 
на  мелкіе  кусочки. 

Приправа:  рубленный  шпикъ,  соль,  сахарная  пудра, 
мелкій  изюмъ,  рубленный  миндаль,  толченый  перецъ,  тер¬ 
тая  корица,  лимонная  цедра, — всего  по  вкусу  и  по  не¬ 
многу. 

Форма  выстилается  слоенымъ  тѣстомъ. 

Подаютъ  съ  сабаіономъ,  состоящимъ  изъ  вина,  сли¬ 
вочнаго  масла,  желтковъ  и  сахара, — по  вкусу. 

125.  Колбасный  паштетъ  (ѴѴигзІразІеІе). 

Оригинальная,  изящная  и  очень  смачная  закуска,  осо¬ 
бенно  пригодная  для  ресторановъ  и  буфетовъ. 

Фаршъ,  рубленный  возможно  мелко,  состоитъ  изъ 
1 7*  клгрм.  (В  ф.  03  зол.)  свиной  любовины  лучшаго 
сорта,  столько-же  грудины  и  1/-г  клгрм.  (1  ф.  21  зол.) 
телятины.  Приправа:  75  грм.  (171/2  зол.)  мелкой  соли, 
15  грм.  (З1/2  зол.)  мелкаго  перца,  іцепотка  кардамона, 
немного  лимонной  цедры,  2  сырыхъ  желтка.  1  чашка 
свѣжей  воды.  Размѣшиваютъ  5  минут'ь;  набиваютъ  въ 
тоненькія  бараньи  кишки;  перевязываютъ  на  сосиски, 
длиной  въ  2 V2  дюйма,  обвяливаютъ  на  воздухѣ  цѣлыя 
сутки. 

Сосиски  эти,  каждая  отдѣльно,  завертываются  въ  слое¬ 
ное  тѣсто  и  запекаются  въ  «мундирѣ».  Подаются  и  го¬ 
рячими,  и  холодными. 

126.  Мозаика  (Мозаік). 

Образуетъ  очень  сложную,  крайне  эффектную  массу, 
совершенно  неизвѣстную  нашимъ  мастерамъ  (въ  продажѣ, 
по  крайней  мѣрѣ,  не  встрѣчается  нигдѣ),  а  между  тѣмъ 
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заслуживающую  особаго  вниманія;  годится  преимуществен¬ 
но  для  ресторановъ  и  буфетовъ. 

Составъ  фарша,  рубленнаго  до  крайней  тонкости:  1  клгрм. 
(2  ф.  42  зол.)  жирной  и  2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  любо- 
винной  свинины  высшаго  качества,  2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.) 
телятины  изъ  бедра,  1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  бараньей  и 
столько  же  бычачьей  любовины,  столько-же  соленой  сви¬ 
ной  грудинки  и  V2  клгрм.  (1  ф,  21  зол.)  чищенныхъ  ан¬ 
чоусовъ  лучшаго  сорта.  Рубятъ  сначала  мясо,  а  затѣмъ 
прибавляютъ  анчоусы. 

Приправа:  50  грм.  (II3/8  зол.)  фисташекъ,  шпаренныхъ 
и  лущеныхъ;  125  грм.  (31  зол.)  соли;  30  грм.  (7  зол.) 
молотаго  бѣлаго  перца;  по  2  грм.  (V2  зол.)  кардамона  и 
мускатнаго  цвѣта;  3  луковицы  средней  величины,  растер¬ 
тыя  въ  помаду;  6  свѣжихъ  желтковъ.  Основательно  про¬ 
минаютъ  массу. 

Фаршъ  служитъ,  такъ  сказать,  цементомъ,  связываю¬ 
щимъ  отдѣльные  предметы,  изъ  которыхъ  состоитъ  мо¬ 
заика;  въ  составъ  мозаики  входятъ: 

1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  свиной  передней  (шейной)  гру¬ 
дины,  соленой,  вареной  и  рѣзанной  на  длинныя  полоски; 

1  длинная  полоса  буженины  (вареной  свинины),  толщиной 
въ  I1/2  дюйма;  ‘/2  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  гамбургской  коп¬ 
ченой  солонины  (см.  №№  147  и  148),  въ  дюймовыхъ 
полоскахъ;  б  свиныхъ  и  1  бычачій  языкъ,  соленые,  ва¬ 
реные  и  рѣзанные  на  длинныя  полоски;  4  тонкія  (въ 

2  дюйма)  копченыя  колбасы:  цервелатная  (№  22),  кровя¬ 
ная  (№  31),  поваренная  (№  11)  и  ливерная  изъ  гусиной  пе¬ 
ченки  (№  61);  со  всѣхъ  4  колбасъ  сняты  сорочки  (кишка). 

Въ  заключеніе  прибавляется  еще,  по  мѣрѣ  наличности, 
жареная  дичина:  козуля,  олень,  заяцъ  и  др.;  дичь  также 
нарѣзывается  полосами. 

Для  набивки  служитъ  коровій  пузырь  самаго  крупнаго 
размѣра  (коровьи  пузыри,  вообще,  крупнѣе  бычачьихъ). 
Въ  пузырь  этотъ,  тщательно  очищенный,  впускаютъ  сна¬ 
чала  фаршъ;  потомъ  слѣдуетъ  слой  колбасъ  и  мясныхъ 
полосъ,  расположенныхъ  параллельно;  промежутки  запол¬ 
няются  фаршемъ.  На  этоіъ  второй  слой  ракладываютъ 
еще  слой  фарша,  а  затѣмъ — слой  полосъ  и  колбасъ,  рас¬ 
положенныхъ  возможно  пестрѣе.  Въ  заключеніе  впускаютъ 
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остатокъ  фарша;  затягиваютъ  конецъ,  обвертываютъ  пу¬ 
зырь  холстомъ,  крѣпко  шнуруютъ,  варятъ  I1/2  часа  въ 
кипяткѣ,  студятъ  10  минутъ  въ  холодной  водѣ  и  кладутъ 
на  сутки  въ  холодное  мѣсто. 

Затѣмъ,  снимаютъ  шнуровку  и  холстъ,  глазируютъ 
топленымъ  саломъ  и  гарнируютъ  гирляндами  и  фестонами. 

Подаютъ  съ  пикантнымъ  соусомъ  слѣдующаго  состава: 
125  грм.  (31  зол.)  измельченныхъ  анчоусовъ,  50  грм. 
(12  зол.)  хорошей  сарептской  горчицы,  4  крутыхъ,  растер¬ 
тыхъ  желтка,  1  растертая  луковица  средняго  размѣра, 
цедра  съ  1  лимона,  1  чайная  ложка  сахара,  I  стаканъ 
эстрагоннаго  уксуса  и  2  столов,  ложки  прованскаго  масла, — 
смѣшать  и  протереть  сквозь  мелкій  дурхшлагъ. 

127.  Фаршированный  поросенокъ  (ОеШШез  Зрэпіегкеі  *). 

Требуется  парной  поросенокъ,  3 — 4  недѣльнаго  воз¬ 
раста;  тушу  шпарятъ  неслишкомъ  крутымъ  кипяткомъ  и 
счищаютъ  какъ  можно  осторожнѣе,  чтобы  нигдѣ  не  по¬ 
вредить  кожи.  Пушокъ  спаливаютъ  спиртомъ. 

Затѣмъ  потрошатъ  тушу,  сдѣлавъ  неполный  надрѣзъ; 
потомъ  вынимаютъ  поосторожнѣе  позвоночный  столбъ, 
предварительно  отдѣливъ  его  отъ  реберъ,  весь  черепъ  и 
глаза;  послѣ  чего  шкурка  поступаетъ  въ  разсолъ  и  остается 
въ  немъ,  пока  заготовляютъ  начинку. 

Составъ  фарша:  1  клгрм.  (2  ф.  42  зол.)  свиной  любо- 
вины  и  столько-же  телятины  рубятъ  до  средней  тонкости; 
прибавляютъ  */2  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  жирной  свинины. 
2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  жирной,  бѣлой,  плотной  гусиной 
печенки  и  нѣсколько  шалотокъ,  поджаренныхъ  на  маслѣ; 
фаршъ  додѣлываютъ  до  полной  тонкости. 

Приправа:  250  грм.  (582/2  зол.)  маринованныхъ  трю¬ 
фелей,  рѣзанныхъ  полосками  (см.  №  9),  100  грм.  (23 Ѵг  з.) 
соли  и  50  грм.  (12  зол.)  молотаго  бѣлаго  перца;  проми¬ 
наютъ  массу  съ  (5  желтками  и  набиваютъ  въ  кожу  по¬ 
росенка. 

Набивать  нужно  такъ,  чтобы  поросенокъ  сохранилъ 


*)  Отъ  зрапеп  —  кормить  грудью;  8рааГогкоІ  —  грудной  поросенокъ.  У 
французовъ,  какъ  и  у  насъ,  такіо  поросята  называются  пмолочными“(со- 
сЬоп  сіе  Іаіі). 
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свою  форму,  а  не  походилъ  на  мѣшокъ, — слѣдовательно, 
неслишкомъ  туго;  потомъ  зашиваютъ  впускное  отверстіе 
и  помѣщаютъ  поросенка  на  противень.  Ставятъ  его  не 
прямо  на  желѣзо,  а  на  щепки,  брюхомъ  книзу;  переднія 
ноги  вытягиваютъ  впередъ,  заднія  загибаются  подъ  око¬ 
рока;  словомъ,  поросенокъ  какъ  бы  сидитъ  сфинксомъ. 

Жарятъ  около  2  часовъ,  причемъ,  до  жаренія,  покры¬ 
ваютъ  спину  слоемъ  шпика,  чтобы  кожа  румянилась  не- 
слишкомъ  быстро. 

Жареный  поросенокъ  снимаютъ  съ  противня  и  пере¬ 
саживаютъ  въ  томъ-же  положеніи  на  блюдо.  Тутъ  гарни¬ 
руютъ  его  гирляндами,  фестонами,  дражэ,  петрушкой  и  пр. 

128.  Фаршированная  телячья  грудина  (ОеШІИе  КаІЬзЬгизі). 

Изъ  мясистой  грудины  молочнаго,  хорошо  отпоеннаго 
теленка  вынимаютъ  ребра  и  дѣлаютъ  продольный  над¬ 
рѣзъ,  отъ  верхняго,  тонкаго  конца  до  того  мѣста,  гдѣ  были 
вырѣзаны  котлеты;  погружаютъ  на  сутки  въ  хорошій  раз¬ 
солъ,  даютъ  стечь  и  обтираютъ  тряпкой  снаружи  и  снутри. 

Въ  грудину,  такимъ  образомъ  приготовленную,  впу¬ 
скаютъ  по- немногу  фаршъ  для  мортаделей  (№  93),  потомъ 
зашиваютъ  надрѣзъ,  обвязываютъ  шпаренными  бечевками 
и  варятъ  1  У2 — 2  часа,  смотря  по  величинѣ.  Когда  осты¬ 
нетъ,  удаляютъ  веревки  и  ножки,  и  вынимают'ь  груд¬ 
ную  кость. 


129.  Телячій  рулетъ  (КаІЬзгоиІасіе). 

Требуется  крупная,  мясистая  грудина.  Ребра  и  груд¬ 
ныя  кости  удаляютъ;  мясо  расколачиваютъ  на  стулѣ  обу¬ 
хомъ,  по  равномѣрной  толщинѣ;  обрубаютъ  грудину  на 

продолговатый  квадратъ  и 
кладутъ  на  сутки  въ  хоро¬ 
шій  разсолъ. 

Составъ  фарша:  1  клгрм. 

(2  ф.  42  зол.)  телячей  лю- 

бовины  и  столько  же  свиной,  рубятъ  до  тонкости:  50  грм. 
(12  зол.)  соли,  щепотка  селитры  и  1  чайная  ложка  са¬ 
хара.  Добавленіе:  1  растертая  щепотка  100  грм.  (23 '/г  зол.) 


Телячій  рулетъ. 
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чищенныхъ,  мелкорубленныхъ  анчоусовъ,  Югрм  (2\/а  зол.) 
молотаго  бѣлаго  перца  и  1 /*  мускатнаго  орѣха.  Рубятъ, 
мѣшаютъ  и  промываютъ  до  состоянія  гладкаго  тѣста. 

Грудину  вынимаютъ  изъ  разсола,  даютъ  ей  стечь,  об¬ 
сушиваютъ  тряпкой,  и  набиваютъ  фаршемъ,  сколько  вой¬ 
детъ;  затѣмъ  сшиваютъ  одинъ  конецъ  и  продольные 
(длинные)  края;  докладываютъ  остатокъ  фарша  и  заши¬ 
ваютъ  другой  конецъ.  Получается  круглая,  плотная  ру 
летка,  которую  обкладываютъ  тонкими  пластами  шпика  и 
впускаютъ  въ  подходящій  кусокъ  синюхи  или  рожка  (части 
слѣпой  кишки  быка);  послѣ  чего  концы  затягиваются. 

Нъ  этомъ  видѣ  рулетъ  погружаютъ  на  нѣсколько  ми 
нутъ  въ  крутой  кипятокъ,  причемъ  прикалываютъ  ее  въ 
нѣсколькихъ  мѣстахъ,  чтобы  выпустить  воздухъ;  потомъ 
вѣшаютъ  въ  очень  тепломъ  мѣстѣ,  почаще  протирая  теп¬ 
лой  водой,  пока  кишка  не  приметъ  рѣзко-краснаго  цвѣта. 
Тогда  кутаютъ  рулетъ  въ  холстъ  и  варятъ  ее  какъ  мо¬ 
заику  (№  126). 

130.  Говяжій  фаршъ  (ОеЬаскіез  ШпсШеівсН). 

Часто  покупается  для  домашняго  обихода,  особенно 
если  нужно  приготовить  небольшую  порцію  отборныхъ 
битковъ  или  «татарскаго  бифштекса»  (изъ  сырой  говядины). 

Для  изготовленія  такого  фарша  необходимо  выбрать 
хорошій  кусокъ  парного  мяса,  тщательно  выжимать  его  и 
изрубить  на  безупречно  чистомъ  стулѣ  безупречно  же  чи¬ 
стымъ  рѣзакомъ.  Въ  фаршъ  вдѣлывается  зимой  по  20  грм. 
(4-а/«  зол.)  соли  на  1  клгрм.  и  (2  ф.  42  зол.)  мяса,  а  лѣ¬ 
томъ— по  30  грм.  (7  зол.).  Снимать  фарнгь  со  стула  надо 
абсолютно  сухими  и,  конечно,  чистыми  руками;  сухость 
рукгь  особенно  важна  лѣтомъ. 

Всѣ  эти  предосторожности  клонятъ  къ  тому,  чтобы  со¬ 
хранить  мясу  возможно  чистый  красный  цвѣтъ,  не  при¬ 
бѣгая  къ  селитрѣ. 


Въ  дополненіе  къ  этому  отдѣлу  сообщаемъ  два  ре¬ 
цепта,  не  имѣющіеся  у  Эпнера:,  поэтому  препараты  эти 
не  отмѣчены  №№. 


ГОРОХОВАЯ  КОЛБАСА. 
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Гороховая  колбаса  (ЕгЬзхѵигзі). 

Изобрѣтена  берлинскимъ  мастеромъ  Грюнебергомъ.  для 
продовольствія  германской  арміи  во  время  войны  1870  — 
1871  года.  При  самомъ  началѣ  войны  правительство 
устроило  фабрику,  изготовлявшую  въ  сутки  до  65.000  клгрм. 
(3967  пудовъ)  этого  продукта;  впослѣдствіи  возникла  дру¬ 
гая  фабрика,  въ  Майнцѣ.  Всего  было  поставлено  во  время 
войны  около  5  милліоновъ  клгрм.  (болѣе  300.000  пудовъ). 

Основой  служитъ  гороховая  мука,  въ  смѣси  съ  буже¬ 
ниной  или  солониной  и  рубленымъ  шпикомъ  или  жирной 
свининой,  насквозь  проросшей  саломъ.  Муки  идетъ  либо 
вдвое  больше,  чѣмъ  мяса,  либо  столько  же;  сала  или  жир¬ 
ной  свинины  идетъ  1Д  часть  по  вѣсу  всей  массы  фарша. 
Напр.:  4  (или  3)  части  муки,  2  (или  3)  части  мяса,  2  ча¬ 
сти  сала. 

Приправа:  соль,  перецъ,  лукъ,  мускатный  орѣхъ 
и  т.  д. — по  вкусу. 

Готовый  фаршъ  набиваютъ  въ  пергаментные  патроны  *). 

При  употребленіи  отвязываютъ  кусокъ  требуемой  ве¬ 
личины  и  опускаютъ  въ  кипятокъ;  получается,  смотря  по 
количеству  воды,  либо  супъ,  либо  густая  каша  (пюрэ). 

Въ  сухомъ  помѣщеніи  держится  годами. 

Колбаса  изъ  кислой  капусты  (5аиегкоЫ-\Ѵіігз1). 

20  фунтовъ  свинины  и  столько  же  говядины  рубятъ 
намел  ко;  прибавляютъ  20  фунтовъ  кислой  капусты,  отжа¬ 
той  и  высушенной.  Дополненіе:  свекла,  картофель,  рѣпа, 
морковь  —  всего  10  фунтовъ.  Приправа:  соль,  перецъ, 
лукъ — по  вкусу. 

Вся  масса  помѣщается  въ  котлѣ,  накрывается  крыш¬ 
кой,  ставится  въ  печь  на  3  часа  и  тушится  въ  собствен¬ 
номъ  соку.  Затѣмъ,  массу  эту,  хорошенько  размѣшанную, 

*)  Пергамеитная  бумага  (папиривъ)  изготовляется  изъ  чистой,  неклеен- 
пой  бумаги,  обработанной  сѣрною  кислотой.  Отличается  прочностью  и  не¬ 
растворимостью;  поэтому  замѣняетъ  пузырь  для  упаковки  консервовъ,  за¬ 
дѣлки  бочекъ  и  т.  п.,  а  также  для  натронныхъ  гильзъ.  Въ  186*2  г.,  нѣмецкій 
фабрикантъ  Врандэггеръ  сталъ  изготовлять  изъ  этой  бумаги  искусственныя 
кишки  для  колбасъ. 
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набиваютъ  въ  пергаментныя  гильзы  и  хранятъ  въ  су¬ 
хомъ  мѣстѣ. 

Для  употребленія  погружаютъ  въ  крутой  кипятокъ; 
получается  консервная  похлебка,  очень  вкусная,  если  за¬ 
править  ее  сметаной. 


VII  ОТДѢЛЪ.  , 

Соленый  и  копченый  товаръ. 

131.  Заготовка  окороковъ  (8сйіпкепЬегеіІип§). 

Главнымъ  условіемъ  прочности  окорока  является  со¬ 
стояніе  свиньи  при  убоѣ:  пригнанная  свинья  обязательно 
должна  отдохнуть  нѣсколько  дней,— иначе  получатся  око¬ 
рока,  въ  крайнемъ  случаѣ  пригодные  только  для  варки. 
Далѣе  важно,  чтобы  мосолъ  (т.  е.  кость)  не  былъ  ни  поло¬ 
манъ,  ни  обагренъ  кровью  вслѣдствіе  поврежденія  жилы. 

Зимняя  заготовка  нѣсколько  разнится  отъ  лѣтней. 

I.  Зимняя  заготовка. 

Обдѣлываютъ  (т.  е.  обрѣзаютъ)  окорока  смотря  по  фор¬ 
мѣ;  для  вывоза  или  для  прочнаго  храненія  всего  чаще 
вынимаютъ  кость  отъ  заднихъ  окороковъ  и  обязательно 
отъ  переднихъ.  Во  всякомъ  случаѣ,  обдѣланные  окорока — 
съ  костью  или  безъ  кости— отмачиваютъ  часовъ  6  въ  хо¬ 
лодной,  если  возможно  проточной  водѣ;  если  имѣется  во¬ 
допроводъ,  то  окорокъ  ставятъ  подъ  кранъ  и  держатъ  его 
подъ  слабой  струей;  за  неимѣніемъ  водопровода,  отмачи¬ 
ваютъ  въ  чану,  причемъ  мѣняютъ  воду  раза  2 — 3  въ  часъ. 

Отмоченные  окорока  вѣшаютъ  на  воздухъ,  для  про¬ 
сушки,  а  затѣмъ  плотно  затираютъ  сухимъ  составомъ  изъ 
соли,  селитры  и  сахарной  пудры.  На  каждые  50  клгрм. 
(3  пуда  2  ф.)  мяса  идетъ:  З1/2  клгрм.  (8  ф.  52  зол.)  соли, 
1/2  клгрм.  (1  <1).  21  зол.)  сахара  и  100  грм.  (37 1/з  зол.) 
селитры.  Въ  самую  кость  не  слѣдуетъ  набивать  состава: 
отъ  этого  образуется  только  дыра,  способная  пріютить  въ 
себѣ  гнилостныя  вещества. 


СОЛЕНЫЙ  И  КОПЧЕНЫЙ  ТОВАРЪ. 
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Сухозасольные  окорока  помѣщаютъ  въ  спеціальныя 
бочки,  накладывая  ихъ  какъ  можно  плотнѣе  друі'ъ  на 
друга;  бочки  эти  закупориваютъ  наглухо  и  ставятъ  въ 
теплыя  мѣста,  температурой  въ  15°  Ц.  (12°  Р),  и  отнюдь  не 
ниже  10°  Ц.  (8°  Р.),  такъ  какъ,  при  болѣе  низкой  темпера¬ 
турѣ,  время  просолки  затягивается  на  слишкомъ  долгій 
срокъ,  а  на  мясѣ  образуются  пятна.  При  нормальной  тем¬ 
пературѣ  (15°  ІД),  посолка  продолжается  5  —  6  недѣль, 
смотря  по  величинѣ  окороковъ;  при  10°  Ц.  требуется  еще 
недѣля. 

Во  время  посол ки,  бочки  переворачиваются  каждый 
день,  а  черезъ  день  ставятся  «на  попа»,  т.  е.  стоймя. 

По  выходѣ  изъ  бочекъ,  окорока  вѣшаются  въ  темномъ 
помѣщеніи,  для  стечки  и  обсушки;  затѣмъ,  въ  сухомъ 
видѣ  поступаютъ  на  10  сутокъ  въ  коптильню,  гдѣ  под¬ 
вергаются  прохладному  или  тепловатому  дыму  отъ  возоб¬ 
новляемаго  разъ  въ  сутки  костра  изъ  твердыхъ  опилковъ 
и  стружекъ. 

Передніе  окорока  коптятся  такъ-же,  какъ  и  задніе;  но, 
по  выходѣ  изъ  бочекъ,  предварительно  скручиваютъ  ихъ 
крѣпкой  бечевкой  такъ  туго,  чтобы  внутри  рулета  не  оста¬ 
валось  воздуха. 

Готовые  окорока  помѣщаются  въ  полутемную,  съ  за¬ 
вѣшанными  или  закрашенными  окнами,  кладовую,  по¬ 
стоянно  имѣющую  температуру  въ  15"  Ц.  (12°  Р.);  венти¬ 
ляція  должна  быть  хорошая.  Окорока  вѣшаютъ  такъ,  что¬ 
бы  каждый  висѣлъ  отдѣльно,  не  касаясь  сосѣдей,  и  чтобы 
воздухъ  могъ  доходить  до  него  со  всѣхъ  сторонъ. 

При  такихъ  условіяхъ,  окорока  держатся  годами  и  от¬ 
личаются  нѣжнымъ  вкусомъ,  напоминающимъ  вкусъ  семги 
или  балыка. 


II.  Лѣтняя  заготовка. 

Вынимаютъ  всю  кость,  оставляя  лишь  мясо  и  сало; 
обдѣлываютъ  по  формѣ,  отмачиваютъ  въ  холодной  водѣ 
сутки,  мѣняя  воду  черезъ  каждые  1/2  часа.  Даютъ  стечь, 
потомъ  затираютъ  солью,  селитрой  и  сахаромъ,  въ  той -же 
пропорціи  какъ  и  зимой;  складываютъ  въ  бочки;  отправ¬ 
ляютъ  въ  посолочное  отдѣленіе,  температурой  15"  Ц.  (12°  Р.) 
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и,  въ  крайнемъ  случаѣ,  не  свыше  18 9  Ц.  (14'1/2"  Р.).  Ради 
пониженія  температуры  держать  ящики  со  льдомъ.  При 
нормальной  температурѣ  (15°  ІД.)  гіосолка  длится  4  недѣли; 
при  18°  Ц.  слѣдуетъ  вынимать  мелкіе  окорока  черезъ  27- 
недѣли,  а  большіе — черезъ  3. 

Соленые  окорока  обвязываютъ  какъ  можно  туже  крѣп¬ 
кой,  надежной  бечевкой,  чтобы  вытѣснить  весь  лишній 
воздухъ;  затѣмъ  даютъ  стечь  и  вѣшаютъ  въ  холодный 
дымъ.  Для  заготовки  отварной  ветчины  достаточно  2—3 
костровъ  твердыхъ  опилокъ;  но  для  болѣе  прочнаго  то¬ 
вара  требуется  еще  нѣсколько  сутокъ  копченія. 

Готовые  окорока  вѣшаются  въ  холодные  подвалы  и 
погреба  со  льдомъ,  и  здѣсь  хранятся  до  употребленія  или 
продажи. 

132.  Посолка  окороковъ  (Рбкеіп  (іег  8сН\ѵеіпе5сЫпкеп). 

Въ  предъидущей  статьѣ  (№  131)  даны  общія  указанія 
относительно  посолки  окороковъ;  сообщаемъ  здѣсь  болѣе 
детально  два  наилучшихъ  метода  соленія. 

I.  Обыкновенная  ветчина  (§е\ѵбЬп1іс1іег  ВсЫпкеп). 

Окорока  отрѣзаютъ  отъ  туши  черезъ  полсутки  послѣ 
убоя,  затираютъ  каждый  изъ  нихъ  I  клгрм.  (2  ф.  42  зол.) 
соли  и  33  грм.  (73/4  зол.)  селитры,  и  помѣщаютъ  въ  уз¬ 
кую  бочку,  какъ  можно  тѣснѣе  и  плотнѣе.  Если  окорока 
улягутся  такъ,  что  поверхность  ихъ  будетъ  на  общемъ 
уровнѣ,  то  они  выдѣлятъ  столько  разсола,  что  при  надле¬ 
жащей  нагрузкѣ  —  разсолъ  покроетъ  окорока;  придавли¬ 
ваютъ  ихъ  досками  или  дырявымъ  кругомъ,  нагружен¬ 
нымъ  камнями.  Но  полезнѣе,  на  всякій  случай,  залить 
окорока  растворомъ  по  У2  клгрм.  (1  ф.  21  зол.)  соли  въ 
8  стакановъ  воды  на  каждый  окорокъ;  растворъ  сначала 
кипятятъ,  потомъ  даютъ  ему  остыть  и,  наконецъ,  льютъ 
въ  ХОЛОДНОМ'Ь  состояніи. 

Если-же  не  имѣется  узкой  бочки,  то  пользуются  ши¬ 
рокой,  но  тогда  приходится  лить  больше  разсола,  такъ 
какъ  обязательно,  чтобы  окорока,  во  всякомъ  случаѣ,  были 
покрыты  разсоломъ  и  отнюдь  не  торчали  наружу. 

Крѣпость  разсола  измѣряется  ареометромъ  Вомэ;  зи- 
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мой,  крѣпость  эта  не  должна  превышать  14°,— лѣтомъ-же 
она  можетъ  доходить  до  18  —  20°. 

Въ  разсолѣ  окорока  остаются  8  недѣли;  послѣ  чего 
ихъ  вынимаютъ,  потомъ  вялятъ  нѣсколько  дней  на  воз¬ 
духѣ  и,  въ  заключеніе,  коптятъ  3  недѣли. 

II.  Душистая  ветчина  (Оеѵѵіігг-ЗсЫпкеп). 

Затираютъ  каждый  окорокъ  сухою  смѣсью:  1/2  клі'рм. 
(1  ф.  21  зол.)  соли,  15  грм.  (3 Ѵг  зол.)  селитры  и  50  грм. 
(12  зол.)  сахарной  пудры.  Затираютъ  со  всѣхъ  сторонъ, 
какъ  можно  сильнѣе,  и  складываютъ  въ  плотную  бочку, 
как'ь  можно  тѣснѣе. 

Заливаютъ  слѣдующимъ  разсоломъ:  72  клгрм.  (1  ф.  21  з.) 
соли,  50  грм.  (12  зол.)  можжевеловыхъ  ягодъ,  по  15  грм. 
(З1/2  зол.)  гвоздики,  чернаго  и  краснаго  перца,  немного 
чеснока  и  8  стакановъ  воды;  разсолу  этому  даютъ  вски¬ 
пѣть.  потомъ  студятъ  и,  въ  холодномъ  видѣ,  сливаютъ. 
Порція  эта,  конечно,  расчитана  на  1  окорокъ;  при  посолкѣ 
нѣсколькихъ  окороковъ,  данная  пропорція  принимается  за 
единицу. 

Окорока  погружаютъ  деревянной  крышкой  и  булыж¬ 
никами,  и  оставляютъ  въ  разсолѣ  3  недѣли.  Потомъ  вы¬ 
нимаютъ,  обмываютъ,  вялятъ  недѣлю  на  воздухѣ  и  по¬ 
мѣщаютъ  въ  коптильню;  если  окорокъ  назначенъ  для 
варки,  то  коптятъ  всего  3  дня,  — но  коптить  всегда  при¬ 
ходится  3  недѣли. 

Разсолъ,  служившій  для  посолки  окороковъ,  пригоденъ 
н  для  посолки  всякаго  иного  мяса,  но  съ  тѣмъ,  чтобы 
мясо  это  было  предварительно  натерто  солью. 


133.  Варка  свѣжихъ  окороковъ  (ІгізсНеп  8сЫпкеп  ги 

косііеп). 

Варятъ  окорока  въ  водѣ,  температурой  въ  90 — 95°  Ц. 
(72—76°  Р.),  отнюдь  не  давая  кипѣть.  Кипѣніе  вытапли¬ 
ваетъ  соль, — вслѣдствіе  чего  мясо  становится  сухимъ  и 
одеревенѣлымъ,  въ  товарѣ  получается  значительная  убыль 
въ  вѣсѣ,  а  вытопленное,  мягкое  сало  образуетъ  собою  де¬ 
шевый  продуктъ,  всего  чаще  употребляемый  для  техни- 
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ческихъ  или  аптекарскихъ  надобностей.  Для  колбаснаго 
мастера  сало  это — чистѣйшія  «хозяйскія  слезы». 

Если-же  температуру  не  доводить  до  точки  кипѣнія 
(100°  Ц.  —  80°  Р.),  то  сало  не  расплавится  и  сохранитъ 
при  рѣзкѣ  плотность  мяса,  а  мясо  сохранитъ  сочность, 

вкусъ  и  вѣсъ;  вдобавокъ-же,  при  коп¬ 
ченіи  часто  лопается  кожа  окорока, — а 
тутъ  она  сохранится  въ  цѣлости. 

Варка  длится,  по  меньшей  мѣрѣ, 
‘•3  часа  (для  самыхъ  маленькихъ  око¬ 
роковъ),  но  продолжается  4  и  5  ча¬ 
совъ,  смотря  по  величинѣ  окорока.  Го¬ 
товность  познаютъ  чистой  деревянной 
спицей:  если  спица  свободно  прохо¬ 
дитъ  въ  мясо  и  выходитъ  безъ  труда, 
то  окорокъ  готовъ. 

Бульонъ,  оставшійся  послѣ  варки 
первыхъ  окороковъ,  можетъ  служить  и 
для  послѣдующихъ,  если  подлить  до¬ 
статочное  количество  воды;  но  бульонъ  этотъ  долженъ 
быть  свѣжій,  а  не  вчерашній,  такъ  какъ  онъ  быстро 
портится. 


134.  Варка  соленыхъ  окороковъ  (^ербкеііеп  8сЬіпкеп  ги 

косНеп). 

Для  варки  соленыхъ  —  но  не  копченіяхъ — окороковъ 
требуется  бульонъ  изъ  костей:  бычачьихъ,  телячьихъ,  сви¬ 
ныхъ  и  бараньихъ,  каждаго  сорта  по  72  клгрм.  (1  ф.  21  з.) 
на  окорокъ, — всего  2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  костей;  на  каж¬ 
дую  такую  порцію  идетъ  по  /*  ведра  воды.  Кипятятъ 
1/г  часа;  въ  горячій  наваръ  погружаютъ  окорокъ  и  ва¬ 
рятъ  1  х/г  часа  на  среднемъ  (неслишкомъ  пылкомъ)  огнѣ; 
затѣмъ  вынимаютъ  котелъ  изъ  печи  и  даютъ  остыть  око¬ 
року  въ  бульонѣ.  Тогда  вынимаютъ  окорокъ,  снимаютъ 
кожу  и  посыпаютъ  обнаженное  сало  мелкимъ  перцемъ 
или  тертымъ  чернымъ  сухаремъ  (изъ  сушенаго  чернаго 
хлѣба). 

Такимъ-же  способомъ  можно  варить  и  солонину. 
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135.  Запеканье  окороковъ  (ЗсЫпкеп  211  Ьаскеп). 

Запекаютъ  по  преимуществу  окорока  отъ  старыхъ  сви¬ 
ней,  мясо  которыхъ,  твердое  и  жилистое,  не  поддается 
варкѣ. 

Запекаютъ  ихъ  въ  толстомъ  слоѣ  тѣста  изъ  ржаной 
муки  пополамъ  съ  гречневой;  оболочку  дѣлаютъ  въ 1  1/2  дюй¬ 
ма  толщины.  Смазанный  такимъ  образомъ  окорокъ  ставятъ 
на  противень  и  помѣщаютъ  на  3  часа  въ  хлѣбную  печь, 
затѣмъ  вынимаютъ,  даютъ  остыть  и  только  тогда  сни¬ 
маютъ  тѣсто. 

При  такихъ  усло¬ 
віяхъ  получается  не¬ 
только  сочное,  мягкое, 
вкусное  и  питательное 
мясо,  но  и  очень  проч¬ 
ный  консервъ,  способ¬ 
ный  продержаться  мѣ¬ 
сяцами. 

Можно  запечь  и  ис- 
куственный  окорокъ, 
изъ  мяса  безъ  костей;  рубашкой  служитъ  желудокъ; 
форма  —  сверху  плоская,  снизу  круглая,  на  подобіе 
мандолины.  По  удаленіи  корки,  весь  окорокъ  заливаютъ 
ланспикомъ  и  украшаютъ  понаряднѣе. 

Пропитавшееся  жиромъ  тѣсто,  послужившее  для  запе¬ 
канія,  можно  использовать  для  похлебки:  его  развариваютъ 
въ  кру  гомъ  кипяткѣ,  вмѣстѣ  съ  кислой  капустой  и  сухими 
грибами,  или-же  съ  горохомъ,  бобами,  чечевицой  и  т.  п. 

Тушить  въ  тѣстѣ  можно,  вообще,  всякаго  рода  копче¬ 
ное  мясо;  если  напр.  запечь  (тушить)  копченаго  угря  въ 
тѣстѣ,  то  онъ  значительно  вкуснѣе  жаренаго. 

136.  Гомеопатическая  ветчина  (ІіотбораіНізсЬег  Всіііпкеп). 

Бываетъ  двухъ  родовъ:  вяленая  и  копченая. 

I.  Вяленая.  Окорокъ  долженъ  быть  парной,  отъ 
только  что  убитой  свиньи.  Его  затираютъ  3/4  клгрм. 
(1  ф.  80  зол.)  горячей  соли,  разогрѣтой  въ  горшкѣ  до 
возможной  степени  тепла;  натираютъ  кожаной  рукавицей, 
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со  всѣхъ  сторонъ,  У4  часа,  пока  вся  соль  не  израсхо¬ 
дуется.  Сейчасъ-же  вѣшаютъ  окорокъ  въ  сушильню  и 
даютъ  ему  провялиться  на  воздухѣ  недѣли  3 — 4.  Послѣ 
этого,  ветчина  можетъ  идти  въ  пищу. 

II.  Копченая.  Парной  окорокъ  засаливаютъ  такъ-же, 
но  къ  соли  прибавляютъ  еще  20  грм.  (42/а  зол.)  селитры; 
вялятъ  на  воздухѣ  3 — 4  недѣли,  а  потомъ  коптятъ  съ 
недѣлю  въ  холодномъ  дыму. 


137.  Рулетъ  въ  пузырѣ  (ВІазепзсЬіпкеп). 

Изъ  задняго  окорока  очень  жирной  свиньи 
вырѣзаютъ  мякоть,  оставляя  на  ней  слой 
сала  не  толще  1  сантиметра  (около  і/а  дюйма), 
затѣмъ  сглаживаютъ  и  по  возможности  окру- 
Гулстъ  въ  пузырѣ,  гляютъ  весь  кусокъ  ножомъ.  Куски  эти  солятъ 
какъ  обыкновенные  окорока  (№  132,  1),  потомъ  обмываютъ 
ихъ,  даютъ  обсохнуть,  вкладываютъ  въ  свиной  пузырь 
подходящаго  размѣра,  затягиваютъ  конецъ  и  помѣщаютъ 
недѣли  на  3  въ  коптильню. 


138.  Балыкъ  *)  (ЬасЬз-ЗсЫпкеп). 

Изъ  «сѣдла»  (хребтовой  или  котлетной  части)  парной 
туши  вырѣзываютъ  мясо,  въ  видѣ  длинныхъ  пластовъ, 
и  снимаютъ  все  сало,  такъ  что  остается  одна  любовина. 
На  посолку  50  клгрм.  (3  пудовъ)  такого  мяса  идетъ: 
Зуа  клгрм.  (Н1/*  ф.)  соли,  150  грм.  (75х/2  зол.)  селитры 
и  250  грм.  (58уа  зол.)  сахарной  пудры. 

Еще  лучше  брать  только  2  клгрм.  (4  ф.  85  зол.)  по- 
вареной  соли  и  1г/а  клгрм.  (3  ф.  03  зол.)  анчоусной 
соли, — т.  е.  добытой  изъ  разсола,  послужившаго  для  за¬ 
готовки  анчоусовъ.  Такая  соль  имѣется  въ  продажѣ  на 
нобережьи  Германіи  и  Швеціи. 

Соль,  селитру  и  сахаръ  тщательно  размѣшиваютъ  и 


*)  По  турецки — „рыба*. 
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смѣсью  этой  обильно  затираютъ  каждый  кусокъ  мяса; 
послѣ  чего  мясо  поступаетъ  въ  спеціальную  бочку. 

На  дно  бочки  кладутъ  слой  соли,  въ  перемежку  съ 
нѣсколькими,  тщательно  промытыми  анчоусами,  распла¬ 
станными  пополамъ;  затѣмъ  слѣдуетъ  слой  мяса;  на  него — 
слой  соли  и  анчоусовъ;  потомъ—  опять  слой  мяса,  и  т.  д. 
вплоть  до  края.  Мясо  сдавливаютъ  возможно  плотнѣе,  гер¬ 
метически  закупориваютъ  бочку,  ставятъ  ее  въ  помѣще¬ 
ніе,  имѣющее  постоянную  температуру  въ  15°  Ц.  (12°  Р.) 
зимой  и  не  выше  18°  Ц.  (141/20  Р.)  лѣтомъ,  и  каждый 
день  переворачиваютъ  бочки.  При  такихъ  условіяхъ  про¬ 
солка  продолжается:  зимой — 2  недѣли,  лѣтомъ  —  8  до 
10  сутокъ. 

По  выходѣ  изъ  бочки,  пластины  обмываютъ  холодной 
водой  и  рѣжутъ  на  крупные  куски  одинаковаго  размѣра; 
каждую  пару  кусковъ  отъ  одной  и  той-же  пластины  (или 
хотя-бы  той-же  свиньи)  помѣщаютъ  въ  бычачью  слѣпую 
кишку  средней  толщины  и  поровнѣе  окручиваютъ  бечев¬ 
кой.  Товаръ  этотъ  сначала  вялятъ  на  воздухѣ,  а  затѣмъ 
помѣщаютъ  вгь  коптильню,  въ  холодный  дымъ  отъ  твер¬ 
дыхъ  опилковъ;  зимой  копченіе  длится  8  дней,  лѣтомъ 
достаточно  4 — 5  сутокъ. 

Балыкъ  этотъ,  получающій  при  копченіи  желто-розо¬ 
вый  цвѣтъ  лососины,  такъ-же  нѣженъ,  соченъ  и  вкусенъ, 
какъ  лучшій  осетровый. 

Анчоусы  могутъ  служить  для  посолки  раза  2  —  3;  но 
разсолъ  слѣдуетъ  мѣнять  каждый  разъ  зимой.  Разсолъ 
этотъ  употребляется  для  заготовки  ветчинной  колбасы 
(см.  ниже);  лѣтомъ — выпаривается. 


139.  Ветчинная  колбаса  (йсЫпкепшігзі). 

Изготовляется  какъ  предъидущій  продуктъ  (№  138), 
но  безъ  анчоусовъ.  Мясо  берутъ  не  изъ  сѣдла,  а  изъ  пе¬ 
редней  грудины  (шеи);  рѣжутъ  также  на  пласты. 

На  засолку  50  клгрм.  (3  пудовъ)  идетъ  3 1/2  клгрм, 
(8  ф.  52  зол.)  соли,  150  грм.  (351/2  зол.)  селитры  и 
375  грм.  (88  зол.)  сахарной  пудры. 

Смѣсью  этой  густо  затираютъ  мясо,  но  расходуютъ 
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не  всю.  На  дно  бочки  —  каждый  разъ  передъ  употребле¬ 
ніемъ  основательно  ошпаренной  и  обмытой— сыплютъ  не¬ 
много  соли,  затѣмъ  накладываютъ  пласты,  какъ  можно 
плотнѣе;  наверхъ  идетъ  остатокъ  засольной  смѣси. 

Но  вгь  зимнее  время  можно  пользоваться  разсоломъ 
отъ  балыка;  тогда  никакой  иной  примѣси  не  требуется. 
И  даже  собственный  разсолъ  можетъ  служить  вторично, — 
но  не  болѣе.  Лѣтомъ-же  разсолъ  не  держится  совершенно 
и,  послѣ  перваго-же  раза,  портится. 

Наполнивъ  бочку,  закупориваютъ  ее  герметически,  дер¬ 
жатъ  при  температурѣ  15°  Ц.  (12°  Р.)  и  переворачиваютъ 
ежедневно.  Черезъ  3  недѣли  вынимаютъ  мясо,  промы¬ 
ваютъ  холодной  водой  и  укладываютъ  каждый  кусокъ 
отдѣльно  въ  пузырь  или  въ  слѣпую  кишку;  затѣмъ  шну¬ 
руютъ  равномѣрно,  придаютъ  товару  форму  колбасы,  об¬ 
сушиваютъ  на  воздухѣ  и  коптятъ  въ  холодномъ  дыму 
твердыхъ  стружекъ.  Зимой  требуется  на  копченіе  8  — 10  су¬ 
токъ,  лѣтомъ — наполовину  меньше. 

Полендвица  *)  приготовляется  по  тому  же  рецепту, 
какъ  ветчинная  колбаса;  но  мясо  идетъ  не  грудинное,  а 
хребтовое, — какъ  для  балыка. 

140.  Телячій  окорокъ  (Ка1Ьз-8сЬіпкеп). 

Вкуснѣе  вареной  ветчины  лучшаго  достоинства. 

Требуются  бедра  жирнаго,  хорошо  отпоеннаго  теленка. 

не  моложе  7  —  8  недѣль;  вынимаютъ 
берцовую  и  газовую  (кострецовую)  кость 
изъ  вертлюга,  и  затираютъ  каждый 
окорокъ  сухою  смѣсью  изгь  7*  клгрм. 
(1  ф.  21  зол.)  соли  и  50  грм.  (12  зол), 
сахарной  пудры;  возможно  плотнѣе 
складываютъ  въ  узкій  боченокъ  и  зали¬ 
ваютъ  кипяченымъ,  а  затѣмъ  остужен¬ 
нымъ  растворомъ  7®  клгрм.  (1  ф.  21  з.) 
соли  въ  8  стаканахъ  воды.  Закупори 
ваютъ  герметически. 

Въ  разсолѣ  держатъ  2  недѣли,  ежедневно  переворачи- 


Телячій  окорокъ. 


*)  Съ  польскаго:  роІесЬѵіса— ссѣкъ  или  филэ,  жаренное  изъ  задней 
четверти. 
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ван  боченокъ;  затѣмъ  обмываютъ,  потомъ  вѣшаютъ  на 
сутки  въ  коптильню,  въ  холодный  дымъ,  въ  заключеніе — 
отвариваютъ  и  даютъ  остыть  въ  собственномъ  бульонѣ. 


141.  Американскій  способъ  задѣлки  окороковъ  и  копченаго 

мяса. 

Въ  Сѣверной  Америкѣ,  копченый  мясной  товаръ,  по 
выходѣ  изъ  коптилки,  задѣлывается  въ  шелковую  (папи¬ 
росную)  бумагу  или  въ  тончайшую  ткань,  насквозь  про¬ 
питанную  спиртнымъ  растворомъ  шеллака  *),  сгь  примѣсью 
квасцовъ  и  оливковаго  или  льняного  масла. 

Пропорція  раствора:  1  часть  шеллака,  4  ч.  спирта  въ 
90°,  у»  ч.  толченыхъ  квасцовъ  и  столько-же  мае  да.  Со¬ 
ставъ  размѣшивается  въ  особой  посудѣ,*  до  полнаго  рас¬ 
творенія;  затѣмъ  берутъ  листъ  бумаги,  предварительно  на¬ 
рѣзанной  по  требуемой  формѣ,  равномѣрно  покрываютъ 
ее  помощью  плоской  кисти,  слоемъ  раствора  съ  одной  сто¬ 
роны,  тотчасъ-же  накладываютъ  смазанный  аппаратъ  на 
окорокъ,  и  немедленно  промазываютъ  тою -же  кистью  съ 
другой  стороны.  Сели  нужно,  повторяютъ  наружную  смазку, 
или-же  накладываютъ  на  первый  листъ  второй,  пропитан¬ 
ный  простой  погрузкой  въ  растворъ.  И  то,  и  другое  — 
обходимо,  если  первый  листъ  промазанъ  и  покрытъ  какъ 
слѣдуетъ. 

Бумага  съ  растворомъ  сохнетъ  черезъ  нѣсколько  ми¬ 
нуть;  въ  результатѣ  получается  плотная  и  прочная  обо¬ 
лочка.  совершенно  непропускающая  воздуха. 

Достигаются  такимъ  путемъ  слѣдующія  выгоды: 

1)  Быстрая,  надежная  и  дешевая  упаковка,  допускаю¬ 
щая  значительную  экономію  матеріала,  времени  и  труда; 

2)  Оболочка  не  допускаетъ  усышки  мяса,  а  слѣдова¬ 
тельно  пред  упреждаетъ  обычную  убыль  вѣса; 

3)  Мясо  предохраняется  отъ  вліянія  воздуха,  влажно¬ 
сти.  свѣта,  воды,  вредныхъ  испареній,  а  также  отъ  порчи 
со  стороны  насѣкомыхъ; 

4)  Мясо  сохраняетъ  сочность,  ароматъ  и  вкусъ; 


*)  Смоля  гуммилака,  освобожденная  отъ  красящаго  вещества. 
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5)  При  такомъ  способѣ  консервированія,  мясо  способно 
держаться  годами. 


142.  Посолка  грудинки  и  карбонада  (рбкеіп  сіег  8сНа1гірреп 

ипсі  КагЬопадеп). 

Нижняя  часть  реберъ  называется  «грудинкой»  (8сЬа1- 
гірреп);  верхняя  часть,  подъ  сѣдломъ  —  «карбонадомъ» 
(КагЬопасІе). 

На  ребрахъ  оставляютъ  мяса,  съ  палецъ  толщины; 
мясо  это  затираютъ  со  всѣхъ  сторонъ  сухою  солью,  скла¬ 
дываютъ  слоями  въ  каменную  или  деревянную  посуду  и 
даютъ  настояться  съ  недѣлю.  Послѣ  этого,  грудинку  можно 
либо  коптить,  либо  продавать  въ  некопченомъ  видѣ. 

Съ  карбонадомъ  можно  поступить  такъ-же;  но  лучше 
погрузить  его  на  8  сутокъ  въ  разсолъ,  оставшійся  отъ 
заготовки  окорока,  а  затѣмъ  сварить;  подается  въ  холод¬ 
номъ  видѣ. 


143.  Кассельскій  рипшперъ  (Каззеіег  Кіррезреег). 

Вырѣзывается  изъ  котлетной  (хребтовой)  части  свиньи; 
сало  снимаютъ,  мясо  оставляютъ  на  позвоночномъ  столбѣ, 
но  подрѣзаютъ  до  2  —  3  дюймовъ  отъ  кости.  Затираютъ 
такою-же  смѣсью,  какъ  ветчинную  колбасу  (№  139),  скла¬ 
дываютъ  въ  бочку,  заливаютъ  кипяченымъ  и  стуженымъ 
растворомъ  соли  въ  водѣ,  крѣпостью  до  14°  по  ареометру 
Бомэ;  заЛйваютъ  до  верху;  прикрываютъ  деревяннымъ 
кругомъ,  нагруженнымъ  камнями.  Держатъ  въ  разсолѣ 
8  дней. 

По  выходѣ  изъ  бочки,  даютъ  стечь  въ  темномъ  по¬ 
мѣщеніи  и  коптятъ  лишь  слегка,  только  до  желтизны. 

Идетъ  на  жаркое  и  на  варку. 


144.  Солонина  (^ерокеііез  ОсНзепІІеізсІі). 

Огузокъ  и  ссѣкъ  молодого  быка  (розовое  мясо)  зати¬ 
раютъ  смѣсью,  указанной  въ  №  139,  укладываютъ  въ 
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бочку  и  заливаютъ  какъ  свиной  рипшперъ  (№  143);  дер¬ 
жатъ  въ  разсолѣ  3  недѣли.  Затѣмъ  обвяливаютъ  4  сутокъ 
на  воздухѣ,  и  коптятъ  8  сутокъ  въ  прохладномъ  дыму. 

Годится  въ  пищу  въ  сыромъ  видѣ,  как'ь  ветчина;  но 
можно  ее  и  варить, — всего  лучше  въ  бульонѣ  (см.  №  134). 
Варить  слѣдуетъ  не  дольше  3  часовъ,  послѣ  чего  соло¬ 
нинѣ  даютъ  остыть  въ  бульонѣ. 


145.  Сухая  посолка  говядины  (РіпсШеізсІт  Ігоскеп 
еіпгизаігеп). 

Говядину  валяютъ  въ  мелкомъ  порошкѣ,  состоящемъ 
изъ  20  частей  поваренной  соли  и  1  части  толченой  се¬ 
литры,  затѣмъ  посыпаютъ  пшеничными  или  ржаными  от¬ 
рубями,  возможно  гуще,  сколько  пристанетъ;  въ  заклю¬ 
ченіе  обертываютъ  макулатурой  или  газетной  бумагой  и 
вѣшаютъ  въ  коптильню,  на  прохладный  дымъ..  Можно 
обойтись  и  безъ  бумаги. 

Такая  солонина  пріобрѣтаетъ  цвѣтъ  копченой  лососины, 
отличается  превосходнымъ  вкусомъ  и  держится  необы¬ 
чайно  долго. 


146.  Гомеопатическое  мясо  (Іютбораіііізсітез  РІеізсН). 

Кусокъ  говядины,  свинины,  ветчины  и  т.  д.,  назначен¬ 
ный  для  гомеопатической  обработки,  усиленно  затираютъ 
со  всѣхъ  сторонъ  горячею  солью  (см.  №  136);  затѣмъ, 
вялятъ  на  воздухѣ  до  полной  сухости.  Мелкіе  куски  про¬ 
вяливаются,  конечно,  скорѣе  крупныхъ;  въ  среднемъ-же, 
вяленіе  продолжается  4—6  недѣль. 

Гомеопатическая  солонина  держится  годами;  но  заго¬ 
товка  ея  можетъ  происходить  только  въ  зимнее  время. 

147.  Посолка  языковъ  (2ип§еп-Рбке1ип§). 

Языки  берутся:  бычачьи,  телячьи  и  свиные.  У  всѣхъ 
отрѣзывается:  лишнее  мясо,  гортань  и  хрящи;  затѣм'ь, 
языки  вымачиваются  въ  холодной  водѣ:  бычачьи — втече- 
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ніе  сутокъ,  телячьи  и  свиные — 12  часовъ.  Потомъ  даютъ 
имъ  стечь  или  обсушиваютъ  ихъ  чистымъ  холстомъ  и 
затираютъ  сухимъ  составомъ,  какъ  ветчинную  колбасу 
(№  139).  Для  болѣе  успѣшной  просолки,  въ  бычачьи  языки 
дѣлаются  надрѣзы  съ  обоихъ  боковъ.  Послѣ  этого  языки 
поступаютъ  на  2—3  недѣлю  въ  бочку  съ  разсоломъ,  какъ 
солонина  (№  144);  но  спеціально  бычачьи  языки  полу¬ 
чаютъ  особую  нѣжность,  если  заготовить  ихъ  по  рецепту 
№  1 32,  въ  разсолѣ  для  окороковъ. 

Свиные  и  телячьи  языки  идутъ  преимущественно  на 
изготовленіе  различнаго  рода  колбасъ;  о  заготовкѣ  ихъ  для 
такой  цѣли  упомянуто  въ  подлежащихъ  рецептахъ. 

Бычачьи-же  языки  употребляются  только  какъ  само¬ 
стоятельный  кулинарный  предметъ,  и  продаются  либо  въ 
сыромъ,  т.  е.  соленомъ,  либо  въ  копченомъ  или  вареномъ 
видѣ.  Коптятъ  ихъ  3 — 4  сутокъ  въ  холодномъ  дыму; 
смотря  по  величинѣ;  варятъ  5  —  6  часовъ,  смотря  по 
возрасту,  причемъ  кипяченіе  допускается,  если  въ  котлѣ 
не  содержится  одновременно  иныхъ  предметовъ.  Готов¬ 
ность  познается  по  мягкости  кончика  языка. 


148.  Гамбургская  копченая  солонина  (НашЬиг^ег  КаисЬ- 

осіег  Ыа^еШеізсН). 

Требуется  сочная,  плотная  любовина,  въ  крупныхъ 
кускахъ,  вѣсомъ  отъ  21/я  до  4  клгрм.  (6  ф.  10  зол.  до 
9  ф.  74  зол.),  безъ  малѣйшаго  кусочка  сала,  —  всего 
лучше  огузокъ,  ссѣкъ,  кострецъ,  толстый  филей  и  т.  п. 
отборные  куски. 

Куски  эти  погружаютъ  на  */2  минуты  въ  крутой  ки¬ 
пятокъ, —  какъ  булы'ц  получится  тотъ-же  результатъ:  всѣ 
бѣлковистыя  части,  находящіяся  на  поверхности  мяса, 
свернутся  и  образуютъ  собой  какъ-бы  кору,  предохраняю¬ 
щую  мясо  отъ  потери  соковъ,  въ  которыхъ  и  заключается 
главнымъ  образомъ  его  питательность  и  вкусъ,  а  слѣдо¬ 
вательно  и  существеннѣйшая  цѣнность. 

Ошпаренное  мясо  затираютъ  обычною  засольною 
смѣсью:  на  50  клгрм.  (3  пуда)  мяса  берутъ  4  клгрм. 
(9  ф.  74  зол)  соли,  V2  клгрм.  (I  ф.  21  зол.)  сахарной 
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пудры  и  160  грм.  (37 ‘/г  зол.)  селитры.  Затѣмъ  обсыпаютъ 
ихъ  возможно  гуще  отрубями,  какъ  указано  въ  рецептѣ 
№  145,  и  коптятъ  въ  прохладномъ  дыму  недѣль  6—8. 

При  такихъ  условіяхъ,  солонина  держится  очень  долго 
и  сохраняетъ  сочность,  питательность  и  вкусъ.  Употребле¬ 
ніе  подобной  солонины  никогда  не  можетъ  вызвать  появ¬ 
леніе  цынги  (скорбута),  обычной  болѣзни  моряковъ  и  пу¬ 
тешественниковъ,  вынужденныхъ  долго  и  исключительно 
пользоваться  соленымъ  мясомъ,  утратившимъ  свои  лучшіе 
соки  въ  разсолѣ. 


149.  Посолка  шпика  (Рбкеіип^  Зез  8рескз). 

Шпикъ  вырѣзается  возможно  ровными  кусками  (пла¬ 
стами)  изъ  хребтовой  (котлетной)  части  и  разглаживается 
тяпкой  на  колодѣ. 

Пласты  затираются  солью;  на  50  клгрм.  (3  иуда)  сала 
идетъ  4  клгрм.  (9:‘/4  Фунтовъ)  соли.  Сухая  посолка  наибо¬ 
лѣе  выгодна  для  сала,  такъ  какъ  и  прочности  больше,  и 
мѣста  требуется  меньше.  Соленые  пласты  складываются 
одинъ  на  другой  въ  плоскіе,  спеціальные  ящики;  затѣмъ 
ставятъ  ящикъ  на  ящикъ,  до  самаго  потолка. 

Коптятъ  по  мѣрѣ  надобности;  на  копченіе  требуется 
отъ  2  до  10  сутокъ,  смотря  по  качеству  сала  и  по  назна¬ 
ченію  еі’О.  Чѣмъ  крѣпче  копченіе,  тѣмъ  шпикъ  прочнѣе. 

Крупныя  пластины  сала  (8рескзеііеп),  назначенныя  для 
копченія  въ  прокъ,  заготовляются  въ  Англіи  слѣдующимъ 
образомъ.  Сначала  затираютъ  пластины  солью  съ  обѣихъ 
сторонъ,  —  чѣмъ  больше,  тѣмъ  лучше;  даютъ  вылежаться 
сутки.  Затѣмъ,  обсушиваютъ  ихъ,  затираютъ  смѣсью  изъ 
2  частей  соли  и  1  части  мелкаго  рафинада,  той-же  смѣси 
сыплютъ  на  дно  бочки,  укладываютъ  пласты  возможно 
плотнѣе,  и  сверху  насыпаютъ  еще  слой  смѣси.  Отъ  дѣй¬ 
ствія  соли  и  сахара  быстро  образуется  разсолъ,  которымъ 
ежедневно  обливаютъ  сало,  втеченіе  2 — 3  недѣль.  Затѣмъ 
сало  это  обсушивается  въ  коптильнѣ,  на  тепловатомъ 
дыму,  и  въ  заключеніе  отправляется  въ  сухое  помѣщеніе 
съ  хорошей  вентиляціей. 

Для  полной  прочности,  копченіе  должно  продолжаться 
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3—4  недѣли.  Коптить  надо,  по  возможности,  чистыми, 
твердыми  стружками,  съ  примѣсью  можжевельника. 


150  Консервированіе  жира. 

Причиной  разложенія  жира  является,  во-первыхъ,  со¬ 
держаніе  эфирныхъ  кислотъ,  а  во-вторыхъ  наличность 
различныхъ  веществъ,  преимущественно  бѣлковистыхъ, 
разлагающихся  подъ  дѣйствіемъ  воздуха  и  свѣта. 

Чтобы  предохранить  жиръ  отъ  порчи,  рѣжутъ  его  на 
мелкіе  кубики  и  помѣщаютъ  въ  большой  сосудъ  съ  водой; 
воды  должно  быть  очень  много;  мѣняютъ  ее  черезъ  каж¬ 
дые  2—3  часа  На  слѣдующій  день  вынимаютъ  жиръ  изъ 
сосуда  посредствомъ  шумовки  или  продырявленнаго  чер¬ 
пака,  и  перекладываютъ  въ  котелъ,  стоящій  на  медлен 
номъ  огнѣ;  на  каждые  5  клгрм.  (12  ф.  20  зол.)  жира  при¬ 
бавляютъ  по  4  стакана  снятого  молока  и,  постоянно  по¬ 
мѣшивая,  даютъ  массѣ  кипѣть  до  тѣхъ  поръ,  пока  молоко 
не  испарится  и  шкварки  не  окрасятся  въ  темнобурый 
цвѣтъ;  тогда  жиръ,  совершенно  расплавленный,  останется 
въ  видѣ  чистой,  прозрачной  жидкости,  издающей  пріят¬ 
ный,  аппетитный  запахъ.  Жиръ  сцѣживаютъ  черезъ  сито 
въ  каменные  горшки,  даютъ  остыть  и,  въ  заключеніе, 
обвязываютъ  бумагой.  Хранятъ  въ  прохладномъ,  хорошо 
провѣтриваемомъ  помѣщеніи. 

При  подобныхъ  условіяхъ  жиръ  можетъ  сохраниться 
въ  полной  свѣжести  болѣе  полугода. 

Болѣе  усовершенствованный  методъ  очистки  и  консерви¬ 
рованія  жира  изобрѣтенъ  русскимъ  техникомъ  Э.  Гейне; 
изготовляемый  имъ  продуктъ  не  горкнетъ  втеченіе  мно¬ 
гихъ  лѣтъ  и  вполнѣ  замѣняетъ  лучшее  сливочное  масло. 
Изобрѣтатель  далъ  этому  продукту  названіе  «фритюръ»  *). 


Средство  противъ  мухъ. 

Въ  заключеніе  сообщу  фактъ,  въ  свое  время  опубли 
кованный  нѣсколькими  нѣмецкими  газетами. 


*)  Съ  французскаго  Пііиге — топленое  масло. 


189 


СРЕДСТВО  ПРОТИВЪ  мухъ. 

Мухи,  какъ  извѣстно,  истое  наказаніе  для  колбасныхъ 
мастерскихъ;  липкая  бумага  тутъ  почти  безсильна,  а  луч¬ 
шее  средство  для  массового  истребленія  мухъ,  распыленіе 
персидскаго  порошка —  непримѣнимо.  Остается  одно:  за¬ 
вѣсить  окна  кисеей;  но  и  это  только  полумѣра,  вдобавокъ 
еще  невыгодная  тѣмъ,  что  кисея  значительно  задержи¬ 
ваетъ  притокъ  воздуха,  —  а  въ  мастерской  и  безъ  того 
уже  жарко  и  душно  ... 

Содержатель  одной  изъ  крупных-ь  нѣмецкихъ  мастер¬ 
скихъ  избавился  отгь  этой  бѣды  самымъ  простымъ  и  ра¬ 
ціональнымъ  способомъ:  онъ  выкрасилъ  окна,  стѣны  и 
потолокъ  краской,  въ  составъ  которой  входило  нѣкоторое 
количество  квасцовъ  Дѣйствіе  понятно:  конецъ  лапокъ 
у  мухъ  снабженъ  подушечкой  съ  клейкимъ  веществомъ, 
благодаря  которому  мухи  держатся  на  вѣсу;  квасцы  раз¬ 
дражаютъ  нѣжную  кожицу  этихъ  подушекъ  и  высуши¬ 
вают!.  клей;  вслѣдствіе  этого,  мухи  не  садятся  на  пред¬ 
меты,  обмазанные  краской  съ  квасцами.  Въ  данной  ма¬ 
стерской  всѣ  окна  оставались  открытыми  въ  любую  пору; 
тѣмъ  не  менѣе,  сюда  не  залетала  ни  единая  муха,  тогда 
какъ  кругомъ  онѣ  кишмя  кишѣли,  благодаря  сосѣдству 
конюшни 


* 


1 1 


КОЛБАСНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО 


Послѣсловіе. 


Сочиненіе  Эпнера,  извѣстнаго  спеціалиста  по  части  кол¬ 
баснаго  дѣла,  дано  здѣсь  не  въ  ■  подстрочномъ  переводѣ, 
а  въ  вольной  обработкѣ,  по  точному  смыслу,  съ  цѣлымъ 
рядомъ  указаній,  почерпнутыхъ  изъ  другихъ  источниковъ. 
Но  въ  общемъ,  я  придерживался  системы  и  порядка  ав¬ 
тора,  измѣнилъ  очень  немного,  а  выпустилъ  и  того  меньше. 
И  то,  и  другое  вызвано  чисто  практическими  соображе¬ 
ніями:  я  руководствовался  условіями  русской  жизни,  во 
многомъ  различной  отъ  нѣмецкаго  обихода. 

Вдобавокъ-же  я,  гдѣ  только  можно,  налегалъ  на  до¬ 
машнее  производство,  безъ  ущерба  промысловому,  и 
нарочно  привелъ  подробное  описаніе  ручныхъ  рубильни¬ 
ковъ,  для  хозяйства  вполнѣ  замѣняющихъ  зыбку.  Рецепты 
пригодны  для  дома  такъ  же,  какъ  и  для  заправской  ма¬ 
стерской,  если  данныя  количества  сократить  по  мѣрѣ  на¬ 
добности.  Десятичный  вѣсъ  (въ  граммахъ  и  килограммахъ) 
повсюду  проведенъ  съ  указаніемъ  соотвѣтствующаго  вѣса 
на  пуды,  фунты  и  золотники,  съ  точностью  до  */8  золотника. 

Существеннымъ  пробѣломъ  является  у  Эпнера  отсут¬ 
ствіе  репептовгь  для  нѣкоторыхъ  общеизвѣстныхъ  пред¬ 
метовъ,  напр.,  для  малороссійскаго  сала,  углицкой  кол¬ 
басы,  вестфальской  ветчины,  и  т.  п.  Недочетъ  этотъ  съ 
лихвой  пополненъ  другими,  однородными  рецептами. 

Самая  важная  и  полезная  часть,  рельефно  выдѣляю¬ 
щаяся  въ  сочиненіи  Эпнера,  заключается  въ  частомъ  и 
настойчивомъ  напоминаніи  о  томъ,  что  самая  безукориз¬ 
ненная  чистота,  самая  щепетильная  аккуратность  является 
насущною  потребностью  колбаснаго  дѣла  вообще. 

И  впрямь:  чистота  и  аккуратность — душа  колбаснаго 
производства.  И  именно  русскимъ  мастерамъ  очень  кстати 
напоминать  объ  этомъ  возможно  чаще:  условіе  это  играетъ 
главную  роль,  нетолько  въ  смыслѣ  гигіены,  но  и  въ  ви¬ 
дахъ  вящшаго  преуспѣянія  самаго  дѣла! 


Н.  Николаевъ. 


теотрироваввый  каталогъ  датскихъ  изданій  видаотоя  и  выоыдаехоа  БЕЗПЛАТНО. 


ОБЪЯВЛЕНІЕ  КНИЖНАГО  ОКЛАДА 


75  г. 


В.  И.  ТУВИНСКАГО. 


1809  г. 


.-Петербургѣ,  по  Фонтанкѣ,  рядомъ  съ  Министерствомъ  Внутреннихъ  Дѣлъ,  д.  Линевича,  №  61. 

иногородніе,  требующіе  книги  по  каталогу  непосредственно  изъ  склада,  за  пересылку  плат 
тятъ  по  5  к.  съ  каждаго  руб,,  Требованія  исполняются  скоро  и  аккуратно. 


івственная  основа  жизни  человѣка.  Оглавленіе;  О  добродѣтели,  *исткжѣ,  иредразоудках*,  ебществів- 


вш-Ьнів,  страотях»,  гнѣвѣ,  лѣности,  гордости,  ошуиеоти,  бережливости,  умѣроамосі  п,  едоровьж,  любвв,  честолюбіи,  ооторожи 
щ  познав**  человѣка,  о  женщинахъ,  благородотві,  смѣшномъ,  приличіи,  умѣ,  качеств*  человѣка,  шіітж,  любвзиооти,  ожш^ 
итальяовти,  скромности,  откровенности,  злословіи,  дружбѣ,  ечаотва  и  несчаотьи,  цѣломудріи,  домашней  живин.-Очаотливыі 
«.-О  хорошем*  тоже. -Мода  -Черты  мудраго.-О  знаніи. -Об*  изящныхъ  искуоотввхъ,  опытноотк,  самооцѣнкѣ,  роежоши.- 
/автяь.-Граждаякж».  Сенатор*.  Клерикал*.  Военный.— Об*  естественно*  релкгіж.-О  жравствеиневтн,  существовали  Бога. 

1М^!^В!ГІ^.^!!ГвМКрГткі»  ечеркъ  ролжгіоажмх*  вѣроисповѣданія.  Сочиненіе  Англійскаго  Священника  В.  Д.  Пракоа,  юро- 
СЮріЯ  рбЛИГІИ,  водъ  Съ  щосдѣд.  квд.  К.  Ловцовой,  Ш  отр.,  дѣва  50  к.  1904  г.  Религія  Индіи,  Джаииизмъ,  ВудАШем», 
лоі«тргаиввм*  Конфуціанство,  'Гаонамъ,  Шыжтокам*,  Магометанство,  Іудаизмъ,  Христіанство,  Церковь  Апостольскаго  вѣка. 
р«т  первыхъ  «ости  вѣков*,  Римско-Католическая  церковь,  Греческая  церковь,  Протестантскія  церввв,  Лютерански*  церковь, 
•вдыхая скал  церковь,  Цресвятеріанская  церковь,  Ваятксты,  Нкдеж«яД«ты,  Методкеты,  Квакеры,  Свеждеборгіаяязм»,  Секте 
Ірвмягіанъ,  Ужмтарнэм»,  различныя  друті*  секты. 

1  Л.тѵл.нпоиіп  Кесмогожшческія  теорія  древнія  ж  еовремеииыя,  критика  гипотезы  Лапласа  и  собствен иа*  теорія 

Происхожденіе  Мф«»  автора  съ  добавленіемъ  N.  Гауе  (Фзйе),  члена  парижской  академій  наукъ.  Лащиіа  гнпотеыв 

’ав/аса  ж  теорій -Коркв  уда,  Троубриджа,  Ньюкомба, ‘  Г.  X.  Дшрвмва,  а  такие  критика  теорія  іі.  Гауе  (кв*  веч.  Космогоническія 
ьшаевы  Ъев  СІреІевез  еозяіо&опіцпев),  К.  Вольфа,  члена  парижской  академіи,  астронома  обсерваторія.  3-е  явдажіе.  Спб.,  цѣжа 
р,  20  к  Книга  ита  ■вложена  иопуллрвымъ  языком ь  к  коротко  внакоматъ  со  псѣми  авторитетаим*  учежіямя,  выражавшим*  свое 
і  нШе  о  вронсхождежіш  міра.  Въ  прябаалеяіи  помѣщеіы  защиты  гмаотевы  Ландаса  я  яр.  Канга  напечатана  тберветнм*  яірифтом* 
* яѣіцній  ОЛ  ВИДЪ  яе  ваставляет*  желать  ничего  лучшаго.  Съ  ряеунками. 

1  Виб  (ейская  ИСТОРІЯ  Сокращенно^ павлвчеинал^ ывъ  священныхъ  книгъ  Вотхаге  мНоваго  Лавѣта  протоіереемъ  I.  Ба¬ 


заровымъ.  0*110  карт.  Одобрена  Учебнымъ  Комитетомъ  Святѣйшаго  Сквода  для  жачадьявх* 
й  ооджні*  училищъ  в*  качествѣ  учебнаго  пособія  яе  Священной  Иоторів,  а  также  для  прдготовштелышхъ  кдааеов*  «реджях* 

.  >бвыхъ  поведеній  въ  качествѣ  учебнаго  ружоводетіа.  Удостоена  медали  г р.  П.  Д.  Киселева.  82-ое  яад.  1904  г.,  Ц.  85  ж. 

Нравственныя  сочиненія  С.  Смайльса.  Большой  тем*.  Перевод*  л  одъ  редакціею  Д.  А.  Коробчевсжагс 

жжтернотжка  из*  жиенн  великихъ  людей.  Сяб.  1899  г.,  ц.  1  р.  90  к.  Содержаніе:  Люди  и  благородные  люди.  Беликіе  люди- 
і'вкіе  работники  Великіе  юноши.  Великіе  старцы.  Родословная  таланта  и  генія.  Литературный  жедугъ.  Излишняя  моагова* 
ибота.  Здоровье.  Пристрастія.  Городская  я  сельская  жвям*.  Одинокіе  к  жеиапае.  Подругм.  Зажатъ  жизни.  Послѣднія  мыолв 
.линяхъ  людей.  Съ  портретом*  автора.  ...  . 

*  т  II  САМОРАЗБИТІЕ  умственное,  нравственное  и  практическое,  •*  дополнит.  »г;  агье»  .Русскіе  дѣятеяк  .  (І  амодѣятель- 
,сть). -Переводъ  к  дополненіе  В.  Вольфсона,  Гпб.  1900  г.  400  отр.,  Ц.  1  р.  25  к. 

•  т  III  ХАРАКТЕРЪ  Воспитаніе  к  образованіе.  Перов.  О.  Майковой.  1900  г.  $-о*  взд.  Вліяніе  семьи.— Товарвщестле  и  при- 
р*.—гГрудъ.— Мужество.*- Самообладажіе.-Долгъ  и  правдивость. -Нравъ. -Манер»  л  изящество. -Общество  книгъ.  -  Вліяніе 

;  ѵка.— Школа  жчэни.  Д.  1  р. 

*  т,  IV.  ВѢЧНЫЙ  ТРУЖЕНИКЪ.  Жизнь  я  приключенія  шотлаядокаге  натуралиста  Гомаеа  Эдуарда,  8-ьо  ведшіе.  О»  раоун- 

***  т^Пу  *  ДОЛГЪ  Нравственныя  обь лАНмостн  человѣка.  Ііереьодъ  С.  Майковой.  Содержаніе:  Долгъ.— Совѣсть.  —  Честность.— 
с  ѵвднвооть  — Мужоотво. -Терпѣніе. -тГероизм*  добрыхъ  дѣлъ.— Челоьѣколіобіе.-Гумаямее  обращеніе  с*  жнжотжима  в  лошадьми 
особенности.— Отвѣтственность.*— Послѣдній  конецъ.  2-ое  изданіе.  Слб.  цѣна  1  р.  25  *• 

•  т.  VI.  БЕРЕЖЛИВОСТЬ.  Переводъ  Сысоевой.  Саб.  3-е  над.  1904  г.  цѣна  90 к.  Цѣль  етой  книге  иобудить  людей  употреблять 
н  средотва  "на  доотойныа  цѣли,  а  не  растрачивать  ихъ  на  удовлетвореніе  ауотыхъ  пркхотвй.  Въ  стремленіи  къ  еток  цѣля 

;  гЬтвтоя  человѣку  много  враговъ:  вразднооть,  легкомысліе,  тщеславіе,  норокъ,  вевоздержжесть.  Послѣдній— самый  худшій  жжъ 

^'т^ѴП ВПУТЕШЕСТВІВ  МАЛЬЧИКА  ВОКРУГЪ  СВѢТА.  Съ  рясУнками.  Пироводь  Б.  Вольскаго.  Скб.  1898  г.  цѣна  1  р. 

*  •  т*  ѴШ.  БІОГРАФІИ  ПРОМЫШЛЕННЫХЪ  ДѢЯТЕЛЕЙ,  С.  СМАЙЛЬСА,  ПЕР.  СЪ  АНГЛІЙСКАГО  Н.  М АЗУТЕНКО.  800  етр. 

>  1902  г.  н.  1  р.  Смайльсъ  писалъ  для  исѣхъ  грамотныхъ  людей,  своего  отечества,  любящие»  аоедушать  добрые,  практическіе  совѣты 

умнаго  и  обраеоиаииаго  человѣка:  всею  душою  онъ  желаетъ  людямъ  воамощно  большего  матеріальнаго  благосостоянія,  душев- 
,  спокойствія,  чистой  совѣсти  и  счастія  во  вваимной  любвя  жъ  сионмъ  близкимъ,  родинѣ  и  человѣчеству,—  счастія  въ  еозяаиів 
во  исполненнаго  долга  я  ясно  сознанной  опредѣленной  цѣля  жиани.  Воѣхъ  стихъ  величайших*  благъ,  по  мнѣнію  автора,  подо- 
уі  ыозкот*  достичь  только  тогда,  когда  онъ,  прежде  ясего,  будетъ  надѣяться  на  себя  самого,  разовьет*  н  укрѣият*  в*  себѣ 
4  -торъ,  будет*  честно  трудиться,  будет*  дорожить  своимъ  временемъ  к  раяумно-бѳрожляве  дорожить  жріебрѣтеижоле  трудом* 
кою/ Эта  мысль  положена  въ  основаніе  всѣхъ  сочянѳніЙ  Смайльса.  і 

*  .ітлпі.л,  Плпилпи.,ѵ*,  алАіітІА  і  гражданских», поясняющихъ  церковмыя,  от»  Рождества  Христова  де  1879».  , 
іЪТОПИСЬ  ЦерпиИКЫЛЪ  СОУЫііИ  Архвмакдрита  Ароекія.  ИвД-  новое,  исправленное  и  дополненное.  Спб.  1880  т. 

,  ?л*1*Ый  і°ллг»+  ЛМЙПТН  Научные  я  моральные  выводы  философіи.  Соч.  ^воаа  Деия-Перев.  съ  фражцуаскаге.  2-ое  швд. 

1  ІЗНЬ  ПОСЛ  Ь  смерти.  1ЬУ8  г.  320  стр.  цѣна  1  р.  Оглавленіе:  ЧАСТЬ  I.  ИСТОРИЧЕСКАЯ.  Вѣроваяы  я  етрицаніх  , 
ІСТЬ  II.' ФИЛОСОФСКАЯ.  ЧАСТЫП.  НАУЧНАЯ  я  ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ.  ШРЪ  НЕВИАИМЫЙ.  Првреда  н  наука.  Матгрія 
)нла  Единое  начало  всѣх*  началъ.  Магпктязмъ.  Спиритическія  яв-іомія.  Свидѣюльстиа.  ЧАСТЬ  IV.  ВЪ  МІРЪ  оАІ  РОВНОМЪ, 
ни  ай  самого  себя.  Тѣло  духовное.  Эволюція  духовнаго  тѣла.  Часъ  смерти.  Самоосужденіе.  Воля-Живиь  въ  беакояочномъ  про- 
«.виствѣ  Блуждающіе  духи.  ИСаянь  «исщав,  дуіевиая.  Д^м  низшіе.  Адъ  я  домопы.  Вліяніе  человѣка  на  ДТХевъ.  Правда,  согласіе  і 
а*  вѣтстве  и  но  сть^10 Свобод  и  ая  вила  и  иугж  Иров.дѣнів.  Перевоплощеніе.  ЧАСТЬ  V.  МОРАЛЬНАЯ.  ПРАВЫЙ  ПУТЬ.  Жнзвь  ыо-  , 
Ньиал.  Долгъ.  Вѣра,  надежда  и  утѣшеніе.  Гордость,  богатство  к  бѣдность.  Эгоизм*.  Любовь  къ  ближвем).  Кротеоть,  терпѣніе  . 
доброта.  Любовь.  Сила  виергін  въ  несчастій.  Молитва.  Труды,  умѣреяиеоть  ж  воадержаці#.  Ивученіе  и  наука.  Боснщтавіе.  Ме- 
'ьжмй  а  иконъ.  Ьыводъ.  Заключеніе.  .  ..,  ,  м 

Лмпгтлііііи  съ  древнѣйшаго  я  до  иаотовщиге  времени,  въ  популярномъ  изложеніи.  Сеч.  Ф  р.  1.  и  р  д  к  е  р  а.  Пе-  , 
ІіП^ЛГ5  *р„т./ШОаГ|'Ь1  ^«илв/ь  сь  нѣмецкаго  В.  Іі  о  п  <І>  «  »  «  ^  лопо.шитА,і».дрю  статьею  .Исторіи  русцвоЙ  философіи*. 

Б-  Іуйио.  Спб.  2-ое  изд.,  393  стр.,  4.  1  р.  20  к.  2-ое  явдаиіш  „Русской  философіи*  Кирхнера  отличиетсн  вікоторыам  особеж- 
тиіж  от*  другихъ  сочиненій  но  ТОШУ  иродмѳту.  Прежде  всего  она  кригива.  Краткость,  вѣрнѣе,  ежат  ость  изложеніи  у 

*  і.хи^м  обуа.овливаотсл  отоутсівіемъ  ввогоглаголпвія,  а  ею  безспорное  достоинство,  ііирхверъ  придал*  овоему  изяожоиіа 
іе  ібъеЕтиыіыЛ  харавторъ;  онъ  ничего  не  навязываетъ  читателю,  ничего  во  разрушвегъ.  Его  критика  отличается  крайі  е»_( 

л  ѴроШюстьк»,  сдержанностью;  онъ  относіь си  еъ  уваженіемъ  даже  к*  явным»  «ужд^ніям*  философской  дш.ОАІ» ^уцивовве—- > 
4  »,  «го  к  пабяуждоіііл  иті:  принесли  пользу  человѣчеству. 


Г СрОИЗМЪ  ^и0,  Примѣры  героизма  и  ѵраястк «иной  энергіи  изъ  исторіи  всѣхъ  временъ  в  пародовъ.  Съ  25  р  - 


суны.ми.  Перевелъ  съ  французскаго  н  пополнилъ  примѣрами  русскаго  героизма  В.  Д.  Владиміровъ.  Саб.  Ц.  I  р  —  , 
Г'ероиамъ,  по  понятію  Гемо,  во»с«  иѳ  вгляетея  исключительнымъ  спутникомъ  воииокоЗ  славы:  героизм  ь  .можетъ  обнаружиться»* 
всѣхъ  сферахъ  человѣческой  жизни  и  дѣятельности,  какъ  въ  самыхъ  широкихъ,  такъ  и  въ  самыхъ  тѣсныхъ.  „Не  всѣ  могутъ  Сьіт^ 
героями,— совершенно  «-прапедянво  говоритъ  г.  Владиміровъ:— ио  желательно,  чтобы  всѣ,  хотв  6м  отчастп,  были  проннкіут^ 
героизмомъ,  потому  что  этого  требуетъ  сама  жизнь.  Чтеніе  книги  1'ѳио  можетъ  принести  нашему  юношеству  но  малую  польза 
ѵакъ  какъ  великіе  примѣра  возвышаютъ  духъ  въ  человѣкѣ,  въ  особенности  въ  юношескомъ  возрастѣ.  4Ч 

%  Гамгтпгпитаиір  умственное,  правственпое,  и  физическое.  Сот.  Джонъ  Стюартъ  Блика,  перев.  съ  20-го  англійсОДч 
ѵашІІоіІЫш  I  апіи,  цздяиія,  съ  дог олнеиіемъ  и  примѣчаніями  В.  Вольфсона.  Снб.  1900  г.  Ц.  .50  к.— Книгу  вту,  ***-.■ 
^одержавшую  въ  Англіи  болѣе  зО  изданій,  смѣло  можемъ  рекомендовать  русскоГі  нубійкѣ,  какъ  полезную  и  необходимую :и  * 
ь-аждоиъ  домѣ,  вь  особонпости  молодымъ  юношамъ,  мселаі'  щнкъ  вступятъ  въ  жазиь;  слѣдуя  совѣтамъ  автора,  надо  серьозио 
ловятъ  себя  кь  научной,  обіДеетвеипой  дѣятельности,  чтеніемъ  книгъ  просвѣтить  свой  умъ,  укрѣпить  тѣло  и  воспитать  хараадм»'" 
'•  Пптг.  ліНтоГл  пг»мѵПЛПГІЫ  Популярное  пособіе  при  пзучеяів  психологіи.  Соч.  Шарля  Рише,  профессора  хр^-к 
ІЛШІІ  Ь  -5  и  щей  ПЬМАШШІ  т.  цинскаго  факультета  въ  Парижѣ.  Переводъ  Н.  Федоровой.  Спб.,  2-е  над.  цѣпаМ 
Чввдѳпіч.  Опредѣленіе.— Продѣли.— Предметъ.— Методъ.— I.  Р «заражаемость.— II.  Перяная  система.  —  Кровообращеніе.— Дыха**;.., 
1ітг.піо.— Температура.— Возрастъ.— Болѣзнь.— Сонъ.—  Эдектричоство.—  Ядъ!  —  III.  Рофлективные  дгшжѳиія.— Опредѣленіе.— Роря», 
сы,  издержки  или  препятствія.— Психическіе  рофлекеи.— Заключеніе.  Инстинктъ.  СознаиІе.  Ощущеніе.  Память.  Идея,  ^аключчм^н 

Основы  общедоступной  психологіи  2ЖЕР& Л™  ?  “Р:  Ж& 

с-ллн  есть  сокращопиое  нмъ  сямидгь  к  упрощенное  для  публики  изданіе  его  предпослѣдняго  сочиненія  „ТЬе  оиіііпе  оГ  РзусКоІоі’УЛі 
/.оставившаго  Солли,  вмѣстѣ  съ  другими  его  произведеніями,  громкую  извѣстность  въ  Квроиѣ,  какъ  автору  глубокихъ,  содидпыл^ 
ѵіучяо'цсцхологычосснхъ  и  паучпо-фидософсвихъ  сочиненій.  Бъ  втоыъ  сочиненіи  ученый  авторъ  трактуетъ  главнымъ  образомъ*лі: 
’нхологіи  въ  примѣненіи  ся  въ  воспитанію  дЬтей,  првчомъ  подробно  останавливается  на  разныхъ  проявленіяхъ  чувствъ,  о*«н 
.шасть  ихъ,  указываетъ  на  побужденія  къ  нимъ  н  на  способы  направленія  ихъ  съ  наиболѣе  желательную  сторону.  , 

РЯЛПРТИ  шцоим  Соч.  Д*  *^®^бока.  Пер.  съ  14-го  англіПсв.  язд.  М.  И.  Лотовой  съ  предисловіемъ  А.  Мыхаклсіг, 

I  адсК/Ш  тІІОПУі.  сы(5.,  5-ье  изданіе.  Ц.  00  к.  Стремленіе  къ  счастью—  долгъ  чоловѣк...  Быборъ  книгъ.  О  дружбѣ.  ВДІІ 

•ость  времена.  Путешествія,  какъ  источникъ  удовольствія.  Домашній  очагъ.  Наука.  Школьное  образованіе.  Честолюбіе.  Боосе 
і»о.  О  здоровьѣ.  Любовь.  Художество.  Поэзія.  Музыка.  Чудеса  природы.  Жизненныя  невзгоды.  Трудъ  к  отдыхъ.  Ролкгія.— Лер-, 
ось  стараоіея  указать  намъ,  какъ  можемъ  мм  мириться  сь  жняпмо,  гдѣ  и  въ  чемъ  можемъ  мы  искать  утѣшеиій  и  радостей.  Дм, 
“«эна.  Онъ  старается  ободрить  насъ,  указать  на  тѣ  наслажденія,  которыя  даютъ  вамъ  природа,  искусство,  повзіл,  музыка,  парь 
•пъ  рисуетъ  перодъ  пами  свѣтлую  картину  будущиооти  человѣчества  и  указываетъ,  чго  ради  одного  этого  будущаго  стоитъ  р* 
•отать.  Этимъ  бодрящимъ  духомъ  прошіщуго  все  его  произведши».  („ІІодоо  Броня*).  гг 

:]<  И/1ЙЯЛМ  ШідеіІИ  Умѣнье  ж,ІТЬ  разумно  н  съ  пользою,  соч.  сера  Дж.  Лаббока.  Пер.  въ  ашшйскаго  М.  Леи 

гіДосѵШі  ліІІОПИ.  цое  ой.  Саб.  301?  стр.  Ц.  75  к.  Важнѣйшіе  вопросы  жизни.  Умѣнье  обходиться  въ  людьми,  Двііиій, 

ыя  дѣла.  Развлеченія.  Здоровье,  умѣнья  быть  здоровымъ.  Народное  образованіе.  Библіотека  для  чтенія.  Чтеніе.  ПятріотизЫ*1 
Гражданственность.  Самообразованіе.  Общественная  жизнь.  Трудолюбіе.  Вѣра.  Надежда.  Любовь  къ  ближнему.  Характеръ  чедовЦѵ  . 
’покойствіо  духа  и  счастіе.  Релнгюовц^утѣціелія.  Книга  ага  есть  доиодпеіие  книги  того  же  автора— „Радости  жизпи*.  фв.і' 


-*$с  Цтпша  пгіт.  МГЧіѴ/'ОТК'Ь  Сочиненіе  апвменитаго  ученаго  И,  Тока,  переводъ  А.  П.  Чудинова.  5-оѳ  исираілвіщ*.  ; 
ІЗОПІЛ  иио  гіЫіуі/І/ІО  •  И(,даці0|  4й0  С1«р.  сиб.  ,9.4  г.,  ц,  1  р,  50  к  —  Въ  книгѣ  Тѳпа  пять  курсовъ  лекцій,  оЛпи 


іцващщвхъ  а  ре  ДМ  отъ  съ  различныхъ  сторонъ  и,  въ  цѣломъ  рядѣ  связныхъ,  ваподчонныхъ  втюдовъ,  риоующнхъ  постепенно  рати 
«тіо  искусства  ьъ  разныя  вромон а  и  Разныхъ  народовъ.  Т рцъ  осіанаслмньется  и,«,' имуществен  но  ил  философіи  искусогва  вы 
італік,  Гохіандіи  и  Греціи.  Книга  ета  чрезвычайно  поучительна  по  богатству  свѢдіішй,  строгоста  мысли  и  глубинѣ  художті 
ѵ  гмндаго  аиалнза.  » 

МѵИСТКП  ППМППЛМ  ИСТ°Р»'‘оск«е  рацинті* .  Сочиненіе  Альф.  Бизе.  Переводъ  Д.  Коробчевскаго.  Сиб.,  391  отраи$‘ 
•  уоѵіыи  Пр'роДШ,  цѢіи  2  руб.  Содержаніе:  Введеніе.  Христіанское  и  язичеоко-симіттичвсков  чувстю  ирарод<:і 
первыхъ  десяти  вѣковъ.  Наивпое  коззрѣніе  на  природу  въ  виоху  крестовыхъ  походовъ.  І1ндивидуа.інзмъ  н  сантиментальная  поая.  і 
природы  въ  эпоху  Возрожденія.  Воодушевленіе  природы  у  иутешоогвепвнковъ-открмватвлей.  Поэзія  природы  у  Шекспира.  Криво  м 
иоаважа  въ  живописи.  Искусственнан  природа  въ  эпоху  гуманизма  и  рококо.  Признаки  возвращенія  къ  живой  природѣ.  Чувств  |.с 
тсльно-олегнчоскоѳ  направленіе  въ  поэзіи.  Гоманінамъ  въ  иоэзіи  природы.  Представители  соиремеипок  поэзіи  природы:  Гечо,  Биі.о 
іюмъ  н  Шелли.  Ламартинъ  и  Епкторъ  ГЮГо.  Нѣмецкіе  ромаптаки.  Заключеніе.  | 

шШшШ  ■ІіннКішМпі! 


ИгТППІЯ  КѴЛМГѴПЫ  ^оч*  ^ельвил,Дл.  при  участіи  нрофессоровъ:  Гааза,  Бюхнера,  Ленорчапа,  Хорна,  Гольма,  Гениг 
ПІ/ШрІЛ  пу/ЮІ)|іО<.  Гони  вамъ,  Я.  Гейгера,  Филипсопа  и  др.  Первобытная  хультура  к  древнія  восточныя  цивилизаціи.  С]ы 
рисунками,  переводъ  подъ  редакціею  Д-ра  философіи  31.  Филиппова.  Снб.  1898  г.  Томъ  первый.  Цѣна  1  р.  50  к.  Томъ  второАт 


Ікіичиан  культуре.  Д.  1  р.  к.  Томъ  третій.  Новѣйшая  культура.  Д.  I  р.  Имя  проф.  Гольвальда,  ого  серьезное  отн^і 
аевіѳ  къ  работѣ,  иолиоо  критическаго  и  строго  обдуманнаго  взгляда,  настолько  извѣстны  по  псомъ  цивилизовал  номъ  мірѣ,  рскрЦя 
іая  «средъ  чктателсмъ  первые  шаги  чвл0^иа  ио  ЯуТИ  развитія,  нрииодшаго  ого  нынѣ  къ  столь  порази  гол  ышыъ  ревультатиыі|)і 
Сультура  міра  совдавалась  вѣками  и  основа  ел  лежитъ  въ  тѣхъ  силахъ  ума,  который  дарованы  чедовЬку  Творцомъ  воелвнноік 
ботом  у  пѣтъ  ничего  полезнѣе  и  интереснѣе,  какъ,  пользуясь  такою  прекрасною  книгою,  какою  является  „Исторія  культу  рыол 
'ельніиьда,  послѣдить  аа  иостеоенпым’ь  развитіемъ  умстсоипой  дѣлтольпости  человѣка,  яодяющейс  і  основаніемъ  и  источнвкомич 
«доаѣчоскаго  благосостоянія.  Авторы  »тоги  произведенія  подробно  останавливаются  на  первобытномъ  состояніи  чоловѣчесгвЮ, 
іконахъ  ого  рааантіл,  движеніи  культуры  н  религіозныхъ  воззрѣніяхъ,  господствовавшихъ  въ  ту  яля  иную  эпоху.  Особенное  внці* 
ізиіб  въ  ней  обращоио  на  историческіе  очерка  Египта,  Китая,  Индіи  и  царства  мидянъ,  откуда  раснрострапилась  поствиеннЬд 
культура  по  всему  прежде  дикому,  нынѣ  ципалиаоианному,  міру. 

^лм  пппгК  Сгиипо  получи1шяРЛ  аа  свиИ  сочиненія  премію  Шірижской  академіи.  Руководство  «оологіи,  2  болгшвх 
ІфУф.  0(ММДа?  тома,  ,450  рисунками.  Цѣпа  2  р. 

“  Борьба  человѣка  съ  животными.  “ 

(іпа  50  к.  Борьба  ведется  б«шрѳрыі<Ц°«  По  только  между  человѣкомъ  и  звѣремъ,  во  и  между  всѣма  жлвыии  существами.  Растіі, 
4м  водугь  эту  борьбу  въ  то  время,  когда  они,  густо  срі-стаясь,  домогаются  воздуха  и  свѣта,  жнвотпыя »—  тогда,  когда  она  64 
*зтся  нчъ-аа  жилья  и  пищи,  изъ  па  °^аданія  і  редмвтонъ  споен  страсти.  Эта  борьба  можетъ  выражатьоя  въ  состязаніи  въ  пІ 
<іл,  вт.  обладаніи  болѣе  красивой  спѣшностью  н  опереніемъ  или  же  въ  состязаніи  пря  помощи  оружія.  Въ  этой  борьбѣ  за  суіцМус 
чяоааліб  человѣкъ  тоже  долженъ  арн,,;,*ь  участіе:  онъ  долженъ  защищаться  отъ  растніій,  жпвотвыхъ  в  своихъ  собратьевъ.  Іе» 
іменио  борьба  съ  послѣдними  самая  ’РУДная,  такъ  какъ  опа  существуетъ  иовсюду;  индивидуумъ  борется  съ  ипднвидуумоыЖп 
іілссъ  народа  съ  классомъ  народа,  пД0*я  съ  племенамъ,  раса  съ  расой.  '  ) 

к  П^аоэииПРТЫ  иппло-ЬиЯ  ('“ч-  Сильвіо  Пеааке.  Переа.  X.  Зиновьевой.  2*оо  «зданіе.  Сиб.  1^9®  »'•  Ц-  35.  Ьц 

ыМЛОаппиош  ПСУіііооП  •  Вииги  „Обязанности  человѣки*  принадлежитъ  къ  числу  тѣхъ  книгъ,  которыя  жѳлагелмА 

*ы  видѣть  настольными  у  каипяго  юною*  всего  обр*з<жаиннго  міра.  Одинъ  изъ  критиковъ  ят<.й  книги,  еще  «ъ  „СовреИенн  кьЪ.і. 

*0-хъ  годовъ,  пизыьавгъ  оо  одною  пз'Ь  •Ч’чщнхъ  послѣ  Евангелія.  Къ  книгѣ  приложенъ  портретъ  автора,  со  статьею  о  его  жизіЖ, 

*  к  реял  веден  Іяхъ.  *> 

Пппмоѵлш  поиІА  РРМкЫ  п  °?,6°тьеняостн.  Соч.  извѣсти,  учѳп.  Г.  Тардъ,  пер.  съ  фравц.  Оь  прібавленіемъ  очѳр*!  н 
ірибѢЛи/пДСГІІо  ОѴ/ікип  л.  Ь.  Оболенскаго:  о  происхожденіи  семьи  и  собственности  ио  теоріи  эсолюціо  я  истовъ  и  экйгд 
Омическихъ  иатеріадкотовъ.  Спб.,  цѣна  <К)  к.  іір 


ізбранные  афоризмы  и  мысли  Ф.  Ницше. 


Ню  Ницше,  составленную  профессорамъ  Лихт**пбсргоромъ,  въ  которой  широкими  штрихами  обрнсовлиа  еі'о  личность  и  усдовщб; 
аакиті.»:  его  умственныхъ  способностей,  Характера,  нравственныхъ  качествъ  м  пееіі  киутреяноЯ  жизни  Вообще,  а  тиктко  собранЯ- 
Учшіи  м  наибыѣо  внторесяыо  отрывки  иль  всѣхъ  сочиненій  Ницше,  по  исключая  ■  тѣхъ,  которыя  пи  появлялись  въ  от  ѣ.ы? 
омъ  изданіи.  Им  полагаемъ,  что  тнкиыъ  путемъ  можно  гораздо  лучше  ознакомиться  съ  об  шумъ  характеромъ  философіи  въ  дѣдоммѣ 
п,  пежоліі  если  пречесть  одно  какое-либо  капитальное  сочиненіи,  остальными  пренебречь.  Что  клсоетсі  иол  нити  ообранЦ  «ичцв 
епій  Ницше,  то  основательное  знакомство  съ  пнмъ  представляется  дѣломъ  нельма  труднымъ.  Вмѣстѣ  еъ  тѣмъ,  орЭДЪ  каждымл^д 
трквкомъ,  питательна  детъ  въ  нашей  книжкѣ  нѣкото  ми  поясненія  и  коммомтаі*  н  ирофѵ  Дихт*  н'>«-рг*»ра.  ;  !>і 

»ь  краткомъ  и*  ожевіи  Профессора  Т.  р*і#.  ІІереводъ  ѵь  5  фрамв.|з.  каддиіц  В. 


философія  Шопенгауера 


порамсваго  Спб.  1Ѵ01  г.  ц.  О#  к. 


\п 


Г«  Потерянный  и  возвращенный  рай.  ”4як  и*,м,й 


ШЩШ  _ _  __  рисунками  ■  портретомъ  автор».— Эта  замѣчательно» 

т^»ма  знаменитаго  англійскаго  поэта  выдержала  бевчислоняуто  наосу  изданіи  иа  всѣхъ  европейскихъ  лайкахъ.  Съ  рнсуяк.  худоим . 
10Ьр».  2-ое  изданіе,  гѣна  1  р.  30  к. 

’ИѵЧИ  ГйІТЙ  Сочиненія  философа  Шопеягауера.  Извлечем  ивъ  полнаго  сочиненія  I.  Фраяцеятедтоиъ,  переводъ,  II.  К. 
■іупп  оооіа.  А1  ораву*  на.  2-ое  над.,  327  стр.,  цѣна  1  руб.  Біографія  Шопеигатеро,  повяаяіе,  понятіе,  умъ  в  разумъ,  с  - 
<(4рпавів,  философія,  познаніе  природы,  эстетическое  созерцаніе  искусства,  воля,  голова,  сердце,  характеристика  лшзии,  любою»  * 
~ъ,  назначеніе  женщины,  смерть  а  безсмертіе,  эстетическое  наслажденіе,  искусство,  прекрасное  в  возвышенное,  художества. 
*  я  талантъ,  творческая  дѣятельность,  государство,  монархія  н  республика,  характеръ,  нравственность,  добродѣтель,  шх 
монашеская  жиаяь,  оптимизмъ  я  поссямнзмъ,  жнтейсиэл  мудрость,  вкаиіе  людей,  счастье  и  благо  жизни,  искусство  жиѵ 
і  ;  гтаніе  и  пр. 

РТМКЯ  Популярное  иолоаіеніе.  Ученіе  о  прегрьоиомъ  и  объ  исиусетиѣ.  („'оікненіл  Прейоа,  переводъ  Съ  нѣмецвиге 

•СІППа.  в.  Владіміропл,  подь  редакціею  В.  В.  Чуйко  Опб.,  Ц.  1  р.  20  к.  Общее  основаніе  эстетвкн.  Объ  эстетическомъ 
неніи  природы.  В  художественной  дѣятельности.  Объ  искусствѣ  вообще.  Живопись.  Скульптура  ■  архитектура..  Драмат  чч- 
поозія.  Пѣніе.  Вокальная  музыка.  Инструментальпая  музыка,  о  музыкальныхъ  инструментахъ.  Танцовальпое  искусство. 
Гимнастическое  искусство.  Драматическое  искусство.  Сценическое  искусство.  О  связи  всѣхъ  искусствъ  зообще. 

Популярная  политическая  экономія.  ^ 

Гмтическал  экономія  трактуетъ  о  факторахъ  производства,  богатствѣ  веылѵ,  і”рудѣ,  капиталѣ,  о  роктѣ,  заработной  влагѣ  в 
**>лбыхм,  о  мѣлѣ  и  торговлѣ,  о  кредитѣ  и  прсч.  и  проч.  Наука  числом  іи  опредѣляетъ  сущность  этихъ  явленій,  оцѣниваетъ  к* а 
>п:ачешл  во  всѣхъ  видахъ  и  проявленіяхъ.  Эта  пол яти ческа;:  экономія,  для  нзпенаіощихъ,  отличается  всѣми  свойствами,  необхе 
яымыын  для  труда,  предназначеннаго  дда  болѣе  или  моиѣо  широкаг  о  распространенія:  краткостью,  леностью,  доступностью,  снег* 

*:  <  точностью  н  объективностью. 

ѴіѴТк  Н*к  ШЯРТкІЛ  іСавъ  на*°  :1ШТЬ*  философ»»,  вроф.  Фридриха  Кирхнорв,  автора  „Исторіи  фи 

•іу  іо  по  о'іаоіогѵ.  лософіп*.  Переводъ  с*  4-го  нѣмецкаго  изданія  Алексѣи  Нар  ков  а,  подъ  редакціею  и  оъ  пра 
с  :авіямн  А.  А.  Пыкова.  Снб.  385  стр.,  цѣпа  75  к.— Имя  проф.  Кирхжера  настолько  популярно  въ  Герм  ніп,  благодаря  дли» 
Ю/му  ряду  ого  сочиненій,  папке*» плыть  съ  теплым*»  чувствомъ  любви  къ  челоиѣчветву  в  съ  жвлвдіемъ  принести  ему  носильную 
Я  *льзу.  Кирхиетъ  старается  укааать  намъ,  какъ  можемъ  мы  примириться  съ  жпвныо  к  гдѣ  и  въ  чемъ  можемъ  искать  утѣшеній  • 
і*  сдвждепіл,  которыя  даетъ  вамъ  природа,  искусство,  чтеніе,  дружба,  домашній  очагъ,  религія,  трудъ  и  послѣ  него  отдыхъ;  ов- 
я*  суетъ  свѣтлую  будущность  человѣчества.  Все  сочипеніе  ангора  пройм  кнуте  ободряющимъ  духомъ,  Грсввые  взгляды  ироподятс* 
»ъ  такой  легкой  популярной  формѣ,  что  кпнг*  эти  яиляотся  доступною  каждые  читатели,  которымъ  будетъ  прочтена  съ 
громадною  для  себя  пользою. 


|Ч\/ца  л  ипСШ^ТПРШіПЛТи  /ОтЫМЯ^  ИмоЛвпі*  этическихъ  принциповъ  я  ижъ  примѣненіе  къ  частнымъ  зпиа 
ііцуЛй  и  прсдии  гэъППІД/ 1 И  ^ѵігт  /•  веннымъ  отноикшіямь.  Соч.  профессора  копенгагенскаго  университет  * 


[►  рь  Гарольда  Геффдвнга.  Переводъ  подъ  редакціею  Л.  Е.  Оболенскаго.  Опб.  цѣна  1  р.  75  и.— Особенность  новаго  сочиненія 
а^ФФдипга  въ  томъ,  что  онъ  основывав і  ь  пауку  о  врвмвгвенпостн  иа  психологическихъ,  строго  научныхъ  основаніяхъ,  но  мскл*> 
я  и  современной  звоапціонной  исг.хологіи,  соиданвоіі  Спенсеромъ,  изъ  числа  этихъ  осноианііі.  Поэтому  его  этика  обоснована  г* 
ЖюПствахъ  самого  человѣка,  на  его  стремленіи  къ  благополучію.  Внутренній  мотив*  морали  Геффднвгъ  видитъ  въ  епмиатіи.  ра» 
зиншойси  въ  организмѣ  людей  изъ  примитивныхъ  семейныхъ  чувствъ  (любви  мятери  къ  дѣтлмъ  и  наоборотъ)  в  достигшей  нутомъ 
іьолюціи  до  всеобщаго  человѣколюбія.  Этому  процессу  вполнѣ  содѣйствовала  вотявая  религія  любив,  заставившая  расширить  сям* 
•птію  отъ  племенъ  в  націй  на  все  человѣчество. 

воспитаніе  умственное,  нравственное  и  физическое. 

[<!б.,  ц.  75  к.— Мы  смѣло  рекомендуемъ  сочиненіе  Оперсоро  вспиому,  кто  яожедогь  бы  серьезно  вроаиалпянровать  основы  поста 
■  яип  раціонаяыіаго  вооиитанія,  во  всеоружіи  послѣдняго  олова  внука,  н  затѣмъ  уже  пр*дтв  къ  наводимъ,  сдѣланнымъ  авто 
•оіъ,  ила  же  построить  ва  данныхъ  аиолг.ао  свои  а&влміешл  о  различныхъ  системахъ  и  пріемахъ  воспитаніи.  Эго,  повторяем», 

!  'в  дѣло  личныхъ  взглядовъ,  зависящихъ*  главных образовъ,  отъ  лѵѵиоі  оцѣнки  оравпвт^ъиой  важности  различныхъ  задет» 
кпвіанія  в  обученія. 

>  воспитаніи  умственномъ  и  нравственномъ.  *; 

оасудокъ  и  разумъ.— Остроуміе. — Ученость.  — Иягляд  в  ост».  Нравственна:»  дѣятельность.  —  Нравственность.  —  Нрав 
гпенноо  образованіе.- -Кіо  истинно  добрый  чеяопі  къ?-  ^‘5ои^сть.—  Добію  >;  зло.-» Твердость  убѣжденія.  Жизнь  сердца.  -Чув 
гво  и  чувствательяосчь.— Чувство  и  разулъ.— Чувст во  і  \,п,  Любовь,— К*я  основ анія  в  свойства.— Любовь  мужчины  я  ;ксв  \ 
Цяны.- Любовь  въ  іал.тпчпые  иозрасты.— Годительскал  дюбопь.— Христіанская  любовь.  Дружба.  —  Эгоизмъ,—  Невѣріе.— II ре 

гшеяая  душа.  Личное  развитіе  челопѣк а.— Общія  условія  ртвитін.— Иямѣияеігостъ  мыслей  я  чувстнь.— Юность.— Люди 
>сткппіо  и  люди  постоянно  стремящіеся. — Юноши,—  Ѵіал*  ;п.кіе  н‘>лнкіегчюди-~Людн  пгг»емъ  пе  довольные,— Наука  и  жиспъ,клк%  ! 
Условія  рывшія.  Чел  «•  в  ѣ  къ.  к  акт.  членъ  о  0  щ  в  о  т в  а.— Личность  общества  Чушчііиа  и  жоищипа.  Воспитан»  е.— .  1 
Піяиыѳ  влгяядм  иа  »пс питаніе.— важность  воспнганіл,  и  щ».  и  пр. 

Парадоксы  (Въ  поиснахъ  за  истиной).  ' 

«данію.— Опгямкэкъ  или  пессимизмъ.— Еольгаикство  и  ѵеиышгество.— Взглядъ  назадъ — -Успѣхъ.-  Психофизіологія  гояіл  и  7а 
зпта.  —  Внушеніе  (ви^^км*).— Благодарность.  —  Оодержянів  пог.тичоскоЯ  литера іурн.—  Очеркъ  сстествопной  псторіп  ліобвн.— . 
Ашдюціонмал  остотика.— Симметрія.— Обобщеніе.  Гдѣ  истииа?—  Государство  п  индивидъ.^НдП,,оналг, кость  Взглядъ  на  Оѵдушее 
ужно  ирибавнть,  что  сочиневіе  Ііордзу  ЙПарядокоыа  одна  ивъ  самыхъ  интересныхъ  книгу,.  1 

ТЯПППЙПЯ/1ЧРГТНП  И  ПРКТЯНТПТВП  Нсторицѳсмій  очеркъ  прусскаго  религіознаго  разномыслія.  Поморстио. 
іариии|І».Д*І(.Ы«и  И  ыпиішыви.  в,двсѣ»вщ«в,.-Фім«»по..тіія»  -  От^шіиі  т».  -Л»стріГ.сво*  соЛаеі®.-  1 
дпповѣріе.— Стригольничество.— Жпдопстго.—Хлистонщлиа.  «!коичество.—  Духоборство.  —  Щалопуктво.  —  Шгупднзмь.  —  Пашков  ‘ 
Іиші.— Хмліаамъ.— іоаннитство.  Соч.  Владиміра  Андерсона.  Спб.  1009  г.  стр  ,  ц.  1  р-ПО  к.  Давно  уже  чувствуется  ньстодтохь 
^я  "отребность  въ  просто  и  безъ  всяких ь  тендеппій  паимсапномъ  историческомъ  обворѣ  огромнаго  но  своей  важности  фаъ:* 
усской  акнани,  именуемаго  расколомъ.  Совсѣмъ  още  подавно  лицо,  близкое  Льву  Ннколдов||Чу  Толстому,  повѣдало  объ  ого  зад*  11 
■овномъ  .катаніи  дождаться  доступной  всѣмъ  и  каждому  ішпгя,  спеціально  посвященной  вопросу  о  религіозномъ  разном ыед’ік 
*пнто  парода,  вылившимся  въ  многочисленныя  развѣтвленія  старообрядчества  ы  сектантства.  Предлагаемый  нынѣ  публикѣ  трудъ  * 
•  Андерсона  не  можетъ  но  считаться  почииомъ  въ  давной  области.  Непосредственно  соприкасаясь  съ  поличайшимъ  иашымч 
Ьціоиа^іьнымъ  книгохранилищемъ,  имѣя,  стюю  быть,  полную  возможность  отыскивать  въ  немъ  то,  что,  вполнѣ  понятно,  у  сколь-  г! 
ѣстъ  отъ  посторонняго,  даже  и  весьма  иыгливаго,  взгляда,  авторъ  въ  продолженіе  шести  дфть  работалъ  надъ  собираніемъ  маге  -  1 
Іала,  какъ  уже  когда-либо  н  гдѣ-лпбо  изданнаго,  такъ  и  доселѣ  остающагося  въ  рукописи  и  имѣющаго  те  или  другое  отпош.'ніл  г 
к  расколу.  Къ  достоинствамъ  книги  можно  отвести  ровность  ея  тона,  полное  отсутствіи  стремленія  отразить  субъективное  па-  ' 
І’роеиіѳ  автора,  всюду  стремящагося  заслонитъ  свое  личное  я,  что  избавляй  ъ  чататодя  отъ  оиаі  цостп  тяжелаго  доктркперстьй 
^предвзятости,— нед  га.  сно  стпеннаіо  значительной  части  ниіпихъ  послѣдователей  расколу  Книга  въ  строго  теистическомъ  по  м 
Лдкѣ  съ  достаточною  мотролиогтию  сообщаетъ  необходимыя  свѣдѣнія  о  зарожденіи  н  развитіи  религіозной  пеудозлотвореипостѵ 
ѣогомнл  ііо  пои  и  наиболѣе  отзывчивой  части  русскаго  народи.  Будучи  построена  на  ориИцноѣ  оанагомленія  читателя  оъ  текстами  ,я 
оторичесиитъ  гямятвнковъ,  цитируя  сочиненія  раскол  «учителей  и  волсмаческія  возраженія  пастырей  церкви,  и  ряводя  пы.зпыче*,* 
Дковод»1  ильные  акты  н  документы  сулоироизиодства,  по  чуждаясь  нъ  тоже  ирсмя  и  оообйіяо  рольефиихъ  строкъ  прулнѣДших  . 1 
Ь0ДЮД*Ѵ*-^Л  тиокола.  ві 

ІППЭКР  ЛПКТПТЬ  "”—***  Т'“П  Гпсисов» .  іі^м».  м.  «ипии.  Сив.  )  97  г.  Ц.  1  р.  4<м  в+л.в.и- 

71>навсд;т  ЦОІЬ.  ГПря,*дл.«о.ть.  ♦г.стро  е«рп»ѣд,, «дм.  •!*  |>мула  ,Пр.„,лт,„„)СТИ.  А,торятвт»  >тов  форму»-  " 
іг-пдтіи  эюП  Формулы.  При  о  фи »«пгі  п  ярмоепомиію-гя.  И.-.по  о.оЛолпді-о  дтіят,,,.,  „  „.•рмиіц-яія.  «рва»  0| 

іі-нкогти.  Првва  дарошл  я  диі-щяііія,  гио'.однаіп  о6«*  в  и  юуовооа.  „в  І’..' 

сі 


(  и  род  чою  средою.  Нрав.,  собственности.  Права  Даренія  и  чт.щаиія,  свободнаго  обмѣ  а  И  договора.  Нра.ю  врЯмшісц .  ой 
«*лм.  Права  сво  оды.  убѣжденіи  и  культа.  Право  свободы  слова  и  ре-ыти.  олЯОръ  і  сі*го  предыдущаго  н  юпоіпсііі.'  ІЬава 
міъ.  Права  дѣтей.  Такъ  называемыя  ^политическія  ііі-ава".  Устройство  государства.  Обязанное  и  А  *  1  а^й 

Іееиныхъ  обязанностей.  Идея  пра  а  у  Конта.  Нееобщій  принципъ  ирива.  Зиме  ьный  вопросъ.  Мораі» 

'еформы  бъ  политической  экономіи 


іі  гьѵудар  тка.  Ііредѣды  гесуд»  ;»- 
ыв  мотивъ. 

Соч.  Тардв.  Перов  .7.  ООолопскаго.  Слб.  1589  г.  г 
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лиомт-  Очеркь  живая  я  учешд  Га  у  хамы  Будды.  ііри+веси*>а  Г.  Г  и  с  ь-Девидс*.  Перевод*  еь 

ОуДДпоМ  Ьш  а(с  м.  Гюяобурга.  Саб.  ИК>7  г.  254  < 


ІВГ1ІЙСШ4  «віл- 

ВЦЯ  охр.  ц.  80  к.  Оглавленіе:  1)  Нведоыіе.  2)  Жизнеописаніе  Будды.  8)  Существе** 

кия  ученія  буддявмж.  4)  Буддійская  мораль.  5)  Орденъ  нищенствующих*.  6)  Легенда  •  буддѣ.  7)  Тябетсвій  буддшям»,  в)*яевре«т»и 
«віВ  буддммъ  Кяяеа  папчсаяа  популярно  с  предмет*  обхваченъ  ісосторонпе. 

МлтппииогиІА  и  палигіпзииА  ЪТІППМ  Соп-  ****внйтаг©  францувекаге  философа  Эряевта  иод» 

историческіе  И  религіозные  ЭТЮДЫ.  рвдіміівю  В.  В.  Чуйко.  Ивд.  третье.  Снб„  ц.  1  р.  Состояніе  міра  о*ол» 

тело  ж  вн  я  жерваго  пѣве.  —  Пожаръ  в*  Римѣ.  —  Еврейская  войне.  —Смерть  Нероне,—  Воцареніе  Флавіевъ,— Разгромъ  Іерусалима.  - 
Послѣдствія  истребленіи  Іерусалима.  —  Траян*  я  великіе  императоры.—  Конецъ  царствованія  Трояне  я  возстаніе  еврее»*.—  Жяя 
іЬніьвянъ.— Магометъ  и  прокохождеміе  исламизма. 

^^и8яодв  я  ^^^^еIЩ1xс^  ^вш^^т^м^*■мвж^т»>врвI^евм.^•С•я.  К.  Вург.  \  мр 


Очерки  современной  психологіи. 


Сочиненіе  Ж  еж  а  Лабрюйера.  С*  нредиоловіем»  Прево-П»*«дел*- 
Оепъ-Ъвпа.  Перевод*  еъ  Французскаго.  Спб.,  1890  годя,  д.  1  у.  39  »<• 


Характеры  и  нравы  этого  вѣка. 

817  етр.  бол  много  формате. 

Современная  германская  психологія.  ?8“Г";  *'•  '"‘°"вос^  Т;  **»:**»»  е‘ 
Происхожденіе  человѣка  1’*?.  д‘р‘  и  ”  ш,лгвад'. 

Путешествіе  на  кораблѣ  Бигль. 

Загадочныя  племена  на  Голубыхъ  горахъ.  {"Г—-- ™  а'  а?. ГЛТ/ГЛ  “'Гб"  $Г/. 

Ц.  1.  75  к.  Блаватская  мастерски  опксывиегч  свои  наблюденіе  мед*  яряродою  Индіи,  над»  «я  современною  живнвю  я  уотро  > 
етвомъ,  пвдъ  ея  племенами  и  их»  нравами,  въ  умственными  порывами  я  фнлософсгммк  теоріями,  с*  исторіею  я  аамятяяжвм.< 
арошлаго.  Статья  „Загадочныя  племена*  вяакомитъ  читателей  о*  тоддамж  я  куруѵбамш,  еъ  ихъ  вѣрою,  суевѣріемъ,  обрядам;1 
обычаями,  чудесами  черной  я  бѣлой,  магій  я  пр.  пр.  Вторая  часть  .внигв  посвящена  описанію  граядіоенаго  я  велвколѣпнаго  „Дум 
бара  в*  Лагерѣ-,  на  котором»  представлялись  вяце-норохю  Индіи,  марвнву  Риколя,  всѣ  владѣльные  ради:*  я  иабабы  во  всей 
ярасотѣ  ааіатсьой  пышности  я  роскоши.  Онисапіс  это  читается  съ  большимъ  интересомъ  а  бевспоряо можетъ  считаться,  мо  свое-1 
художественной  красотѣ  к  отдѣлкѣ  слога,  выдающимся  ироивкедешемь  къ  литератур*  итого  рода. 

$  Пр/іагпгииа  О  сторма  на  н  Вегенера.  Лереѵ.  съ  в-го  нѣмецкаго  явдаиіи  С.  Яковенко.  Сиб.  ІЭОи  Р.  я.  40  к. 

I  ІѵДш  1/1  Ипа*  Психологія.  Мыслящая  д  у  ш  а.  Воспріятія.  Нервная  системе.  Ощущенія.  Зрѣміѳ,  о.тух»,  вкус*, 
обоняніе,  есяваніе.  Воспріятіе  и  наблюденіе.  Перцепція  я  апперцепція.  Формы  мышленій.  Понятіе,  Сужденіе.  Умозаключеніе. 
Разумъ,  какъ  іервоначальпое  душевное  свойство.  Образованіе  разума.  Вниманіе.  Память.  Воображеніе.  Чувствующая  дука. 
Виды  чувства.  Эстетическія  чувства.  Сочувствіе.  Нравственны'*,  я  релнгіевяыя  чувства.  Аффекты.  Желаніе.  Потребности.  Наклон* 
гости.  Страсть.  Воля.  Рмлвчіо  коли  отъ  желанія.  Свобода  коли.  Виды  воля.  Характеръ  о'Свяйя  между  желаяіами  я  представ.* 
«Іями.  Чувотво.  Заключеніе.  Воспитаніе.  Ученіе  о  фивічѳскомъ  воецмтаяіі,  Главнѣйшія  правила  діететики.  Дитані-. 
Ковдухъ  я  дыханіе.  Обращеніе  я  очищеніе'  крови.  Согрікичіе  тѣла.  Движеніе  я  покой  тѣла.  Содержаніе  яернозъ  я  органов 
чувствъ.  Ученіе  е  воспитаніи  въ  тѣсномъ  смыслѣ.  Ученіе  о  ролнгіопнонравотвенномъ  рааватін.  Непосредственное  образованіе  нол. 
Дисциплина.  Шяольяыя  ярапяла.  Някаяаніе.  Награда.  Образован!*  воли  свободнымъ  путемъ  неученій  я  воздѣйствіи  на  тараягеръ. 
йаключеніе. 


Ітиио  иоѵиь  А  ІіПЭПГТРАииПГЧЧІ  Автора  книги  исторія  философіи  Фр.  Кирхивра.  дояторьфмлооефіи.  переводъ 
О I  Ипа,  гіаупа  ѵ  ПрйрІ/ІоѵППѵІ/ІгІ.  подъ  редакціею  Л.  Обо  томскаго,  Спб,  2-е  видан.  ц.  80  к.  Понятіе  объ 


*тв  кѣ,  отношеніе  втипи  въ  др.  паукамъ.  Общая  часть.  М  е  т  а  ф  я  а  к  ч  о  с  к  і  я  о  о  ■  о  в  а  я  і  я:  ,  внѣшній  міръ,  издающееся, 
міровой  порядокъ.  Антропологическіе  основанія.  Тѣло  и  душа,  сущность  воли,  дѣйствіе,  свобода.  Теоретическая 
часть.  Осноіпыл  понятія  о  *  ив  н:  ихъ  происхожденіе,  критяяь  др.  теорій,  границы  нравственнаго,  нравствеямо-хоре- 
«ее,  правовое  государство.  Практическая  часть.  Въ  ея  становленія,  (теорія  долга).  Нравственный  долгъ,  совѣсть, 
яршнципъ  нравственности,  дѣленіе  обязанностей,  совершенство  личности,  нм  дивя  дуальныя  добродѣтели,  общественныя  добро¬ 
дѣтели  и  характеръ.  . 

*  и  то  п  і  п  ііоиг  иги\/РЛТЙП  Соот.  ***Д®*«»  Легувв.  Переводъ  оъ  81  фрвнцувекаго  явдаяія.  4-ое  изданіе  Спб.. 

1ІСГІІІ/  пап  Ь  ИОПу  ѵі/ 1  1Й04  г.  Цѣна  1  р.  Книга,  выдержавшая  столько  киданій  во  Франціи  в  выходящая 

четвертымъ  паданіемъ  въ  Россія,  достаточно  говоритъ  сама  ва  себя.  Да  к  яа  самомъ  дѣлѣ,  втоть  курс*  выразительнаго  чтенія 
•наменвтаго  француясяаго  чтеца  по  скоѳй  содержательиоогя,  лености  и  ярккткчпости  вревосходитъ  ісѣ  иемпогочколеняыя,  котат« 
икаватг.  руководотва  въ  этой  области.  Книга  эта  должна  быть  паотольиою  не  только  для  актера  к  оратора,  яо  я  для  всякаго 
образованнаго  чѳлоьѣка.  Переводъ  вдѣланъ  очень  хорошо.  (Гаветь  „Свѣтъ*). 

Систематическій  курсъ  логики.  со<»»*л*  а.  юро.%.  ш.  із«5  ...  ■.  во  *: 

Рпніпппгіа  Пр*  Д-Р*  Т.  Ахвяиса.  Популярное  наложеніе.  Переводъ  съ  нѣмецкаго  М.  9  Гюясбурга.  Д.  86  я.  1906  г. 
ЫЩІШШ!  Ія.  Авторъ  очень  подробно  разбираетъ  вадачи  соціологія,  отводя  большое  мѣсто  еоціологія  древпости  я,  вт»  осо- 
бѳнпоетш,  соціологів  хрнстіаисгва.  Не  менѣе  подробно  оиъ  говоритъ  о  современной  соціологіи,  приводя  системы  извѣстнѣйшихъ 
соціологовъ.  Долѣе  енъ  трактуетъ  об*  отношеніи  ооціологін  кь  другимъ  наукамъ  л  вполнѣ  обстоятельно  объясняетъ  методы  и 
принципы  соціологіи  вообще.  Для  любителей  серьезнаго  чтенія  вта  книга  предоТквл.Ѵетъ  болыйбв  ижтвресъ. 

*  Гигіена  физическихъ  упражненій  дѣтей  и  молодыхъ  людей. 

«1е,  268  ст.,  ц.  80  к.  Склопность  къ  уврадспеніжмъ.— Кскусствониыл  упражпелія.— Кстрствепныя  упражненія.— Атлетическая  и  гип«- 
яичесвая  гимнастика.— Гимнастика  дѣвочекъ.— „Опасности*  уяражяенія.-і-Гігіепиче-оков  виаченіе  удовольствія.  —  Удовольгівіе 
•ъ  уцражцѳнія.  — Воспитаніе  мужйотвл.~-Гигіеническбе  фиаическоо  воспитаніе.— Гигіеническія  иокавапія  первостепенной  аа.ічяо 
вти.— Игры  на  чистомъ  воядухѣ  удомегвориютъ  всѣмъ  этимъ  поккваніямъ.  Практическіе  вопросы:  Трудности  примѣненія  увраж- 
іенія  играми.  —  Необходимость  товаршДвй.— Ребенокъ,  нгрпющій  одкноко.— „Площадки-  для  игръ,— „Гммпксткческіе  павильоны-.— 
.Преподаватели-  игръ.— Сеансъ  мгрк.— Урокъ  удовольствія.— Гигіеническая  полька  „криковъ  радостк*.— Продолжительность  игръ 
ю  возрастамъ.—  Выборъ  времени  игр*.— Упрвлшвиів  до  ѣды.— Упражненіе  слиткомъ  рамо  утромъ.— Ученіе  послѣ  упражвнія.— 
Подробности  костюма.— Шерстяное  „триио*  я  ор.  пр. 

|е  ..  иотпгкго  ^0,•  ®*  В.  Мах  в  ямов  а,  въ  трохъ  частяхъ.  Иадапіс  третье,  большой  томъ  въ  500  стр.  Спо. 

ѴіНІИрЬ  И  Паіи|Л  а.  юов  г.  Дѣпв  і  руб.  75  коя.  Вышедшее  въ  мѣть  а-ье  яздяяіе.  „Сибирь  я  каторга-  ааключлет ь 
коѣ  три  частв  въ  одномъ  компактномъ  *окѣ,  ианечатинноыъ  къ  два  столбца.  Въ  парной  части  передъ  и^мв  рисуются  картав  и 
‘тдллоппаго  прошлаго,  когда  осуждении*  коропвммъ  судомъ  по  втапу  отправлялись  въ  страну  ивгнаиід  ва  каторгу.  Во  второй 
іаоти  передъ  нами,  какъ  въ  калейдоскопѣ,  являются  образы  преступниковъ,  вызывавіщмхъ  ужас»,  негодованіе,  сожалѣніе  к  о..- 
іуіетвіе;  авторъ  очерчиваетъ  оообенно  »ндающіе«ш  тппи  олодѣевъ,  убійцъ,  бродягъ,  бѣглыхъ,  воровъ,  мошенниковъ,  грабителѣ. 
>явбойниковь,  поджмгатолоА,  свитотв'гЦвпі,  гробокопателей,  фальшивомопетчйиовъ,  раяврлтішков».  Третья  часть  и  освящена 
оптическимъ  ссыльнымъ,  бывшимъ  въ  Сибири,  и  историческому  очерку  самой  икторгя;  ивродъ  пими  проходитъ  группы  яоллковъ, 
къ  которыхъ  многіе  сжились  съ  Сибирью,  *хъ  потомство*  животъ  тамъ  до  сихъ  поръ,  слившись  до  пеузвякаемости  съ  корен- 
ыки  сибиряками,  но  сродп  сосланныхъ  поляковъ  были  н  такіе,  какъ  искатель  приключеній  Бепьковскій,  оѣгдецъ  Піотровскій  к 
<«с*ічстпйл  Иеі'урсккя;  затѣмъ  тянется  вереница  ссыльныхъ  илъ  государственныхъ  дѣятелей  Малороссіи,  московскаго  двора  и 
лчѣ  Петра  Великаго,  жертвы  чвстоДі°ЛІЯ  и  различные  ежмозваицн.  Непомнямъ  при  нтомъ  княав  А.  Д.  Мепьшиково,  Долгорукихъ, 
анцлера  Остермапа,  фелъдмэрша-та  ^■•п.ха,  графа  Головквѣа,  кпяяя  М.  В.  Голицина,  боярина  Матвѣева  в  др. 

1  л^л  4.  Соч  Джон»  Стннірп.  Милля.  Переводъ  с*  послѣдняго  англійскаго  изданія  Ч.  ДовцовоП.  Спб.  190С  г,  г.  і  >  в. 
1  СВОООДЬ.  Предлагаемая  въ  вопимъ,  болѣе  полномъ  переводѣ,  кт?«гя  Милля  о  свободѣг  пг  удс..и:идвнпомъ  яадм;..*,  мпи- 
»*»  массу  читпѵслей.  Къ  одной  изъ  своихъ  лучшихъ  книгъ,  озаглавленной  „Свобода-  Милль  съ  рѣдкой  силой  анализа  док*»ы 
•егъ  всѣ  іи: годы  чнберализма.  Свобода  раявиіьаеіі.  епособностм  япдивкля,  «на  раввнваотъ  ихъ  въ  ранвых*  смяслахъ,  ева  во 
ропмвльг.тпуетъ  оригинальности  и  прогрессу,  вовлу;;:давтъ  таланты,  она  въ  себѣ  самой  находитъ  для  еебя  правша  и  естественно’ 
ремктея  придти  въ  равновѣсіе  со  свобод*  А  друпаъі  иакопецъ  яаъ  свободгой  дѣятельности  умов*  поясллотм  игыяк, 
ь  свободной  дѣятельности  интересовъ  волппвввт»  общая  польза,  язч»  свободной ■  дѣ стельности  воли  яолучаетсл  оошал  &>'  « 
>торлл,  по  будучи  ваін»грѣшвііой,  всегда  сиособна  къ  усовершенствованію  я  в*  собѣ  самой  нвхожвгь  оредства  ясцра»»*» 
ч'оа  ошибки. 


Происхожденіе  видовъ 

Филиппова.  2-ое  изданіе.  Саб.  Ц.  2  р 


■/гемъ  'стесгзевлиго  подбора  зх*  -охраненіе  бтагоарілтсгпуемыг»  «городъ  <п 
жизнь.  Ч.  Дарвинъ.  Полный  иернводъ  съ  послѣдняго  (шестого)  англійскаго 


,  Торьбѣ  въ 
изданія  М. 


ПлпѵЛаПНЯЯ  ЯРТПГШПМШ  вь  вопросахъ  и  отвѣтахъ  д-ра  Ьілѳнда.  Переа,  съ  нѣмецкаго  послѣдняго  івд.  Спб.  1906  г.» 
і  іиііуЛлрГІСІП  СІО 1  риМШИІЛ  ^  многочислен,  рисунками.  Ц.  1  р.  2-ое  нзд.  Не  говоря  уже  о  практическомъ  впачмнів 


астрономіи  дли  времяисчисленія,  географія,  морѳплавапія  и  пр.,  ока  открываетъ  нашему  изумленному  взору  неизмѣримыя  про¬ 
странства  8 вѣздпаго  міра,  наполняетъ  сердце  искропимъ  благоговѣніемъ  къ  Творцу,  роля  котораго  господствуетъ  надъ  міровыя* 
законами,  и  «ъ  тоже  время  внушаетъ  уваженіе  къ  сидѣ  человѣческаго  духа,  проникающаго  въ  глубины  мірозданія.  Одновре¬ 
менно  она  обнаруживаетъ  ничтожность  человѣка,  какъ  безконечно  малой  точки  въ  безграничности  Вселенной  и  ведетъ  его  къ 
а  стенному  см  пренію,  не  отвлекая,  однако,  отъ  дальнѣйшаго  изученія  звѣзднаго  неба.  Мы  можемъ  к  должны  стремиться  проник 
иуть  въ  тайны  природы  и  изучить  законы  ея  многообразныхъ  формъ  я  движеній:  этимъ  ми  развитіемъ  силы  нашего  ума  и  воз¬ 
вышаемся  надъ  мелочами  будничной  жизни,  помимо  даже  практической  полыім,  отвлекаемой  человѣчествомъ  въ  борьбѣ  съ  при¬ 
родою,  ивъ  знакомства  съ  ед  иоторіѳю  и  «иконами.  Не  только  люди  науки,  но  я  всѣ  тѣ,  которымъ  ихъ  ирофеосіл  оставляетъ 
.іяшь  немного  времени  для  просвѣщенія  ума  и  сердца,  до.тисны  ознакомиться,  по  крайней  мѣрѣ,  съ  главными  и  наиболѣе  хюб> 
янтпымн  фактами  астрономіи.  Для  нихъ  предлагаемый  катехнзпсъ  астрономіи,  составленный  извѣстнымъ  ученымъ  иппулярта- 
горомъ  д-ромъ  Клейном  явится  желаннымъ  руководствомъ.  Здѣсь  они  найдутъ  наложение»  въ  ясной  и  общедоступной  формы 
объясненіе  новѣйшихъ  данныхъ  строенія,  системы  и  заколовъ  движенія  небесныхъ  тѣлъ. 

Ллпіо  пшио  ооипии^  Личное  творчество  среди  законовъ  природы  я  общества.  Соч.  Габріеля  Тар  да,  пере  в  Л.  Обе» 
„соціальные  законы  .  ленскаго.  Спб.  ц.  40  к. 

МаіІЯ/ІП  Іімпилигаііііі  *  первобытное  состояніе  человѣка,  умственное  в  общественное  состояніе  дикарей,  соч.  вара 
Па  іа/ІІІ  цивилизаціи  дЖОна  Леббова,  2-ое  язд.  испр.  я  дон.  но  5-му  англійскому  нзд.  (1899  г.)  подъ  редакціею 
Д,  А.  Коробчевскаго.  СТГГ  1896  г.  Цѣпа  2  р. 

*  Характеры  и  нравственное  воспитаніе.  Т*о 

вмѣстѣ  съ  классификаціей  я  изученіемъ  главныхъ  его  рапнонидпостеП:  разслѣдованіе  качеств»,  развить  и  вызвать  которыя  должно 
быть  цѣлью  воспитанія,  и  въ  то  же  время  указаніе  главныхъ  средствъ,  которыми  оно  можетъ  располагать  дли  достиженія  одахъ 
цѣлей.  Примѣры,  приводимые  въ  подтвержденіе  описаній  я  разслѣдованій,  большой  пастью  вяяты  изъ  среды  историческихъ  дяч- 
мостѳй,  потому  что  у  нихъ  извѣстныя  черты  характера,  при  томъ  всѣмъ  знакомыя  проявляются  болѣе  ярко  я  отчетливо.  Дѣло 
каждаго  разобраться  въ  этомъ  отношеніи  и  примѣнить  къ  еѳбѣ  то,  что  имѣетъ  къ  нему  отношеніе. 

*  Рэопитіо  мышпшііа  V  П'ктрИ  (Логика  ребенка  и  ея  воспитаніе).  Фр.  Кейри.  Переводъ  Кгуновыхъ  подъ  р* 

ГаооИІІС  іиМШ/ІСПІл  у  Д  оІСИ.  д*Кціе»і  Л;  Оболенскаго.  Спб.  1904  г.  Из  стр.  Ц.  40  к.  Извѣстный  психологъ 

Рибо  говоритъ:  „Мы  находимъ  въ  этомъ  произведенія  внимательное  н  проницательное  наблюденіе  человѣка,  который  любитъ  ре¬ 
бенка,  топкость  анализа  и  сознаніе  глубокой  важности  тѣхъ  услугъ,  какія  даны  для  психологіи  взрослаго  человѣка  въ  теченіе 
первыхъ  проявленій  умственной  дѣятельности.  О  значеніи  такихъ  сочиненій  пѣтъ  надобности  долго  распространяться:  какъ  бы 
мя  было  еотеотвѳкпо  въ  ребенкѣ  стремленіе  къ  правильному  мышленію,  однако  это  стремленіе  нарушается  внѣшними  вліянія»  < 
я  нерѣдко  извращается,  а  потовту  требуетъ  постояннаго  контроля  со  стороны  воспитателей.  У  Кейри  читатель  найдетъ  прочат 
научныя  опоры  для  такого  контроля* 

Исповѣдь.  Сеч  Жанъ-Жакъ  Руссо.  Полный  дерев,  подъ  редакціей  Ц.  Л.  Бердяева  669  стр.  ц.  2  руб. 

ПЭДИЯТЬ  ВЬ  "  1  П0Рміи,Ь!Итъ  я  болѣзненномъ  состояніяхъ.  Соч.  профессора  РИБО.  Переводъ  подъ  редакціею  д-ра  Або. тря¬ 


скаго,  Спб.,  2-ое  нзд.,  60  коп. 

НППЯ  ^оч-  пР°Ф®ссора  Рцбо,  въ  ея  нормальномъ  н  болѣяненномъ  состояніяхъ.  Переводъ  подъ  редакціею  д-ра  Абодѳнснаго. 
ОиЛп.  (;П5  50  в  въ  рабохахъ  профессора  Рибо,  „Волѣ-  :і  „Памяти4*,  въ  нормальномъ  и  болѣзненномъ  востояніяхъ,  пора¬ 

жаетъ  читателя  ясность  отложенія,  правильная  точка  зрѣнія  на  предметъ,  строго  научный  выборъ  доказательныхъ  фактовъ,  осие- 
яателыосіь  выводовъ  я  заключеній,  приводимыхъ  почетнымъ  профессоромъ.  Вотъ  поэтому  мы  и  находимъ  основательнымъ  р«- 
'  омепдоватг.  эти  сочиненія  Рибо  вниманію  интеллигентныхъ  читателей,  которые  серьезно  интересуются  пе  только  пріобрѣтеніемъ 
знаній,  но  и  ознакомленіемъ  со  способами  выясиѳпія  этихъ  знаній,  изощреніемъ  способности  находить  я  понимать  связь  н  при¬ 
чинную  зависимость  среди  безконечнаго  разнообразія  явленій  нашей  жизни. 

ДД,  іппппъ  Практическое  руководство  къ  выдѣлкѣ  всевозможныхъ  сортовъ  мыла.  Составилъ  Ф.  Ведьтиеръ.  Перов,  «нже- 
ІѴІоМІІЬ  ир  К>.  «ера  Гольдберга.  Съ  89-ью  рисунками.  Спб.  цѣна  76  к. 

ЪмЯІк'1  М  и  при  Общепонятное  руководство  для  приготокленія  всѣхъ  сортовъ  яамазокъ  ■  клеевъ:  для  отекла,  форфорл 
ОатаоПіІ  И  П/ІСЯ.  металловъ,  кожи,  камня,  дерева,  подо-  и  паропроводных ь  трубъ  и  проч.,  ивготовлепныя  изъ:  иші 
смолы,  каучу  ; гуттпперчн,  казенна,  клея,  растворимаго  стекла,  глицерина,  извести,  гипса,  желѣза,  цинка,  а  тикже  в  для  приго¬ 
товленія  морсі  ого  клея,  цеодолитопой  замолви,  замазокъ  для  спеціальныхъ  цѣлей  я  проч.  С.  Лееѳра,  пѳр.  Ф.  Гольдбергъ.  Сиб.  ц.  40  я 


Практическое  руководство  по  гальванопластикѣ 


подготовки  и  отдѣлки  товаровъ.  Состав,  инженеръ  II.  Еяишъ.  Съ  85  рисунками  въ  текстѣ.  Перевелъ  съ  нѣмецкаго  В.  Оотѳрманѵ 
подъ  редакціою  Іі.  Сухаржевскаго.  Ц.  75  к. 

ГІРЧППР  ППГШ'ЗРП  /ІРТРП  Искусство  класть  печи  компотныя,  разныхъ  системъ  %  формъ,  русскія  печи,  очаги,  плиты  в 
ІІСлгІІ/С  ІіршЛоииДЬ  I  Ыі.  дежапкн.  Съ  добавленіемъ  статей:  объ  условіяхъ  хорошаго  отопллпія  комнатными  вечами  м 
водяномъ  к  газовомъ  отопленіи.  Съ  73  рисунками  иъ  текстѣ.  Составилъ  инженеръ  М.  П.  Новгородскій.  Ц.  40  к. 

/Іаны  ппмгЬиі  пппиті/пи  и  РѴПГѴим  Протмическое  руководство  по  приготовленію  даст,  олифы  в  во  д.  я  туры 
ОЛИфЫ,  ІІШІИіурЫ  И  ьурі  ИИ.  соот.  дпдре.  Пере».  Гольдберга,  д.  5(1  к. 
гдрш  имчи  Общепонятное  руководство  къ  устройству  мукомольныхъ,  водапыхъ,  пѣтряныхъ,  конныхъ,  валовых»  ■  ручныхъ 
I VI  С/ ІО  ПИ  ЦЫ.  мельницъ.  Составилъ  инженеръ  М.  П.  Новгородскій,  съ  50  рис.  Сиб.  Ц.  50  к 

ПппЯГМ  пГтиви  ПРМПМ  и  пгпп^яиіа  Простое  общепонятное  руководство  къ  укрѣпленіямъ  жхъ.  Литыя  в 
ѵ>Ьраі  И,  ІІирпІоЫі  ІіЫэіІІИ  И  Ш«и/ІосІП1П»  мертвыя  запруды  н  укрѣпленіе  хворостомъ,  плетнемъ,  фашинникомъ, 
деревомъ,  камнемъ  в  пр.  в  пр.  Составилъ  инженеръ  М.  Новгородскій,  съ  55  рис.  Ц.  50  к. 

ПРМНПЙ  МЯГТРПРТЯП  Печи  комнатішя  всѣхъ  системъ,  русскія  печи,  очаги,  и.тита,  лежацыі:  съ  добавленіемъ  статей: 
ЛОчГПД/  ілао  I  сро  і  оУ,  объ  урЛ0Віяхъ  хорошаго  отопленія  комнатным»  печами  и  о  водяномъ  и  гавоноыъ  отопленіи.  Сост. 

.  нжоиѳръ  М.  Новгородскій.  Съ  78  рис/нкямп  Спб.  ц.  40  к. 

Мілппшшпп  ПППМЗПЛ Л РТОЛ  Ручной  способъ  н  устройство  небольшаго  кнрпнчякго  вавода.  Общепонятное  отложеніе, 

.  ІіріШооіІРДЫ  оО.  Составилъ  инженеръ  М.  11.  Новгородскій.  Спб.  о*  63  рис.  д.  уо  в. 

Несгораемыя  сводчатыя  постройки  ЖГГ.П:  I 

Проекты:  I.  Теплицъ,  парниковъ,  оракжереекъ 

архитекторъ  В.  Максимов'!,.  Ц.  75  к. 

Проекты  рыборазводныхъ  заводовъ.  ”  5р.""иои.в*ц.  30  в.  *  М  ' 

I  Шятітп^-к  "***  коя°Л«АМи  «  дач»  и  Лѣтняго  птичника.  III  Купаленъ,  съ  Я-мя  листами  чертежей  Со-, 

I  шаі|Л1оо  архитекторъ  В.  Харламовъ.  Ц.  75  к. 

/ШѴУ  к  ИІІШІГк  -Одвовласснон  съ  паартпрою  для  учителя  ■  дпухиласспой.  тоже  съ  квартирою  о  проект*. 

.  _ .т*р/.  л  р  _  служебныхъ  построекъ  для  школы,— бацн.  сарая,  коп юшнв  на  1  лошадь,  коровника  н* 

2  коровы,  ов  іарня,  свинлрпя  »  4«„ѵм»  твртвжі'С.  Составить  архитектор ь  Іі.  .Харламовъ.  II  25  к 

Проекты:  I.  Овчарни,  свинарни  и  птичника, 

яа  в-*!,  листахъ  состав,  архитекторъ  В.  Харламовъ,  ц.  75  к. 

Простъ  двухъ  молочныхъ  * съ  ,2  р“' 

Просты:  I.  Хранилищъ  для  корнеплодовъ  “•  «»п* 

0%  2  йотами  чертежей.  Составил»  В.  Харламозъ.  цѣпа  50  л. 


Проекты: 

Пр9«мты: 


для  сельоио-хоэлнгтв.  мапшг»  и  сарае  для  о1шя  а  иямвы 


ЛрОбКІЪ  двухъ  часовенъ,  сь  Сосшыъ  арит#кіорі  1).  Х.р.іилѵ»і.  Я-  ,40  «. 

Проекты:  I.  Сельскихъ  мастерскихъ~^Гсо“^  °'ы,ми1°- с%  * 

Лоци  ЛП  Р/ІѴЖ/ІЯМи  Н.  *^анкн  съ  «дннкомъ  и  погребами.  Ш.  Амбара  съ  сусѣвамн.  Составит 
_•  Ма  *п  олутѵаіли.  Харлановъ  и  Максимовъ,  съ  чертежами  па  особыхъ  листахъ.  Ц.  75  к, 


Проекты: 

Проекты: 

Харламовъ  п  Максимовъ.  Ц.  75  к. 


I  ЛнѢ  КѴЗНИІІкі  ^  П?<І0Л1,',ПИ*М  слесарил  ми  при  нихъ.  II.  Жилой  домъ  въ  уоадьбч.  ііі.  Усадебныя  ііо- 
а«  іЦОб  пуопицоі  стройки— баня  н  прачошнал,  изба  для  рабочихъ.  Съ  3-мл  ластам*  чертежей.  Составя.іі» 


ПрОвКТЪ  Х/іѢВО  цУ  *РУ“яаіо  рогатаго  скота  (коровникъ,  воловня).  Съ  чертежомъ.  Составилъ  архитекторъ  Л.  Майер. 


Луженіе,  ПОЯНІе  И  НИККеЛИрОВВНІе.  Соетавхи  инженеръ  У.  II.  Новгородскій.  Съ  32  рисунками.  Дііт  Ш 

Популярное  руководство  для  производства  разныхъ  смазочныхъ  средствъ,  “Ы; 

аакон,  мазей  для  кожъ,  машинъ  л  колесъ,  смааочпыхъ  маслъ,  лаковъ  для  кожъ  и  проч.  Съ  10-ью  рисунками.  Сост.  Р.  Вруннері . 
аорееодъ  съ  нѣмецкаго  ■нжоперъ  Ф.  М.  Гильбертъ,  дѣйств.  членъ  Императорскаго  Русскаго  Техпич.  Общества.  Д.  (к)  к. 


Общедоступное  руководство  для  изготовленія  разныхъ  чернилъ,  ”ш»°.Т.Й«?т.  «Р0»Г-* 


датой,  красокъ  для  ттоыпплвй  и  т.  п.  Составилъ  химикъ  п  фабрикантъ  3.  Лейеръ,  перевалъ  съ  нѣмецкаго  инженеръ  Ф.  М.  IV,  г 
воргъ,  дѣистішт.  членъ  Императорскаго  Русскаго  Техническаго  Общества.  Д.  СО  с. 

ЛОЧРМѴ  И  ППТЛМѴ  Но  системѣ  Отто  Ули.  Для  учащихся  въ  семьѣ  и  школѣ  Зоологія  п  Нот  ан  яка.  800  вопросе  г  г 

пціъту  л  ііиіиілу.  „  огвѢтовъ  по  зоологіи  и  ботаникѣ,  съ  111  рисунками.  Составилъ  Р.  Х'рогріапъ,  переводъ  оъ  иг, 
мецваго  код.  йодъ  редакціей  кандидата  естостяеігаыхъ  наукъ  Л.  Френкеля.  СпО.  1904  г.  ц.  05  к.  Кинга,  которую  им  предлагаем  * 
л  іш  манію  читателей,  написана  вполнѣ  доступнымъ  языкомъ  и  оіватыиая  въ  своомт,  содержаніи  не  только  воироок  общяго  тара; 
тера,  во  и  (даже  преимущественно)  ч  .отяые  факты,  могущіе  возбудить  любознательность  каждаго  человѣка  при  столкновеніи  ого 
съ  окружающей^  природой.  Книга  эта  можетъ  быть  рекомендована  даже,  какъ  популярное  руководство  для  изученія  жизни  зпнвог- 
пыхъ  и  рпстеній.  Форма  изложенія,  авторомъ  принятая,  имѣетъ  за  себя  многое;  нѣть  сомнѣнія,  что  изложенное  въ  видѣ 
вопрос*  н  отпѣта  гораздо  логчо,  чѣмъ  при  описательномъ  изложенія. 

Ппяктичргиій  ІйкІ/ІППЭПТ*  МлК  подробное  руководство  къ  фабрикаціи  всѣхъ  сортовъ  ми.. а,  жирѣчзющпхея  въ  пре- 
Іірапі  ЛПСЬПІП  ИІЕМ/ІІШар  О  д^ѣ.  Оъ  44  рисуя.  Соч.  Г.  Фишер».  Перов.  съ  послѣдняго  нѣмецкаго  изд.  В.  Дмитріева. 
Спб.  1908  г.  Д.  1  р.  35  к.  Содержаніе:  Исторія  апла.— Свойотва  и  дѣйствія  мыла.— Снрыо  матеріалы  мыловаренія.—  2Ги  потные  г 
растительные  жиры.— ІЬ ирныя  кислоты  и  смолы.  -Щелочи. — Алкалиметріи.—  Машины,  аппараты  к  инструменты  для  мыловаренія. 
Ироиммдство  мила.— Жеста  и  клееныя  мыла.— Смолистыя  в  клеевыя.  — Мягкія  мыла,— Мыла,  уиотробляемыл  въ  тваие-цряди.и. 
•омъ  производствѣ.— Марсдьекое  мыло.— Изслѣдованіе  мила.— Туалетныя  н  кокосовыя  мыла.— Гецеиты  туалетныхъ  мылъ.— Ме 
дицивскіа  мыла.— Мило  для  выпода  вягеиъ.— Прозрачныя  мыла.— Мыльиыо  шары.— Мыльный  порошикъ.— Крн.  лн  для  туилотныу  . 
нылъ.-  Алфавитный  списокъ  терминовъ,  употребляемыхъ  пъ  книгѣ,  съ  подробными  разъясненіями.  Полнота  свѣдѣній  но  мыл< 
•пренію  составляетъ  главное  достоинство  этой  книги.  Для  всѣхъ  вообще  производителей  мыл»  она  должна  явиться  важнымъ  по.» 
■щорьомъ  Вт»  ихт»  трудѣ,  талъ  какъ  въ  ней  трактуется  не  только  о  способахъ  производства  жесткихъ  и  мягкихъ  мылъ,  но  и 
о  мылахъ  употребляемыхъ  въ  тктм-ирядпльномъ  производствѣ.  Не  малымъ  подспорьемъ  при  изученіи  мыловаренія  является  прѵ 
толісиііый  іп.  книгѣ  словарь  терминомъ,  «л*©  дѣлиегъ  ее  доступною  де  только  для  оиоці  іи  истовъ  мыловаровъ;  но  и  для  всѣх.- 
ледшощихъ  изучать  :/го  дѣло  па  практикѣ. 

Практическій  маляръ  и  живописецъ.  “?***  «««“ѵ*"5»  •«*«  с**»**»»”  »л 


штукатуркѣ,  дереву  и  мѳтаііамъ,  раарифвка  потолковъ  и  стѣнъ,  при  - 
’отонлѵпі*  красокъ,  дцннррвка,  бронзировка  н  проч.  Переводъ  съ  послѣдняго  (7)  нѣмецкаго  изданія  В.  Д.  Дмитріева.  ;)-ье  нз; 
1904  г.  Ц.  1  р.  Шпаклеваніе.  Чистка.-- Шлифовка.—  Смываніе.— Ііыпаркканіо.— Просушка.—  Очистка  отъ  пятенъ,  — Цѣлыя  и  оЬры^ 
(раек*.— Желты  л  цраски.— Красныя  краски.— Синія  кряоки.— Черныя  краски.— Оранжевых  красен.— Золеныя  краски,— Федотовы; 
грж-вн.  — К'.ритцевыя  крлеки,— Ллкоиия  и  масляныя  пятна,— Очистка  масляныхъ  окрасокъ  закопченныхъ  стѣнъ,  мраморе,  алиби 
ттра.  гипсовых  ь  фигуръ,  каменныхъ  сооруженій.— Замззки:  Масляная,— Клеевая.  —  Глицириношія  замазка.  —  Замазки  для  нами; 
лсриск*  Елеспы,ѴИ  масляными  красками — Мо.  очпо-ивпостколая  окраска.— Окрашиванье  жидкимъ  стекломъ. — Стореохромн&я  окрас» 
юльничныхъ  помѣщеній,— Сиккативы.— О  смѣшеніи  красокъ.— Приготовленіе  и  употребленіе  красокъ.  Окраски:  бѣлыя,  сѣрый, 
ычтыя,  кршнцл,  синія,  черныя,  зеленыя,  фіолетовыя,  коричневыя.  Замѣтки  о  различныхъ  способахъ  окраски  н  окрашиванія.  Ра: 
гѣлка  подъ  цвѣлъ  разныхъ  породъ  дерет*,  і;а  :на,  а  тіткжо  подъ  матовое  стекло.  Раздѣлка  мебели  н  другихъ  предметовъ  ипъ  дерева, 
.'аздѣлка  йодъ  дубъ,  орѣхъ,  вишню,  красное  дерево,  подъ  пол  неширокое  дерево.  Раздѣлка  подъ  цвѣтъ  различныхъ  породъ  гра 
4«го,  иорфирэ,  мрамора  масляною  краскою.  Лаки.  Общія  замѣчанія  о  лакахъ.  О  приготовленіи  спиртовыхъ  лаковъ,— Сыіиидпр 
(*»о.— Мас.іяіЫе  лаки.  Окраски  деревянныхъ  половъ.  Окраска  погодковъ.  Писаніе  вывѣсокъ.  Объ  обояхъ.  Равныя  замѣтки.  Желіз- 
•ый  сурикъ.  —  Крсмисциповка  ‘окраска.  —  Хлорпая  опись  цинка  для  грунтовки.— Лакировка  по  цинковой  жести.—  Окрашіванм* 
пиковой  жести  масляными  красками.— Кронзиропка  гипсовыхъ  Фигуръ.— Бронзировка  рамъ.  —  Зол.шня  бронзировка  мѣдныхъ 
Фсдмеуокъ,  и  пр.  к  ттр. 

СпѴТНИКТк  МРХЯМИПЯ  {іГА‘ііНческпя  справочная  і.инга  д  ».і  механиковъ,  техниковъ,  учениковъ  техническихъ  учеб- 

иііу  ШИПП  тслапипа*  иыхъ  заведеній  к  нр.  Составилъ  Ьорнудли.  Обработанъ  профессор.  Бергомъ,  ііереводъ 
•  21-го  нѣмецкаго  изданія  ниженеръ-моханика  Д.  Голова.  Спб.  1904  г.  500  стр.  съ  250  чертежами.  Цѣна  1  р.  50  тс.  —  II. 
илнотѣ  и  у  пиво  реальности  содержанія,  еоедин«мшы.ми  съ  общедостуиіюстью  издожепі.ч,  ота  кпижки  является,  можно  «*каззть 


динственн  ію  въ  технической  литературѣ,  чѣмъ  и  объясняется  оя  распространенность  въ  Германіи,  гдѣ  она  выдорисиваегъ  уж« 
1-ое  изданіе.  Она  содержитъ  необходимыя  справочныя  свѣдѣнія  для  техниковъ  всякого  рода,  строителей  п  указателей,  а  также 


Казаны  для  практическихъ  занятій.  Содержаніе  книги  вкратцѣ  таково:  математика  (ярнометика,  алгебра,  геометрія,  тркгопо- 
егрія,  примѣненіе  алгебры  пъ  геометрій),  механика  (статики,  динамика,  равновѣсіе  въ  механикѣ),  упругость  и  крѣпость  мат/' 
іоловъ,  основаніе  строительнаго  искусство,  механика  Еепельпо-жндвыхъ  тѣлъ,  механика  упругихъ  жндпоеіой,  хеилота,  м  ел 
рнмѣненй*,  технологія,  табл* цы. 

’ѵиппплгтпп  ишпппиги  МАСЛЯвымк  красками,  иасголью  и  акпарель.^ Ылдюс г рпроган нов  изданіе.  Соч.  Кар. 

упцоидріоы  ПО  тызштбп  Гобвръ.  Переводъ  сь  французскаго  подъ  редакціею  художники  Неыига,  съ  рвс?уи- 
амн  въ  текстѣ.  Спб.,  З-оо  взданіе.  Ц.  1  р.  50  к.  Оглав.топіе:  I.  Ж  и  в  о  п  ц  с  ь  м  а  с  л  я  п  ы  м  и  краскамн.-Иреднаря- 
ельпая  подготовка.— Рисунокъ  и  порсооктива.— Лииеииая  перспектива.— Горизонтъ.— Теорія  тоновъ.-  Накопи  сочетанія  цпѣ- 
»пь.— О  матѳрііиихъ  для  живописи.— Мольбертъ,  краскн  и  ящикъ  для  нихъ.  Кисточка  и  кисти.  Палитра.  Муштабель  и  ножи, 
іасла,  эссенціи  и  сиккативы.  Холстъ  и  панно.— Краски  и  лакъ.— Лакъ  для  ретуши.— Жнвоонслмй  и  варпіиный  лаки.  —  Ь*  ■  л  цвѣтная 
чфтяняя  эссениія.— Летучее  нефтяное  масло.— Зшіеный  тонъ,  сѣрый,  коричневый,  синій  н  бѣлый,— Занятіе  въ  мастерской.— Доо- 
ушеклшіные  продмоты.— ГХаіцге  тог(с)-*-Гасуиокъ  и  выдержанность  тона.— Понятіе  о  размѣщеніи  н  род  мотовъ,  сочиненіе. — 
еГізажт..—  Первые  этюды  съ  натуры. —Бмборъ  сюжета.—  Набросокъ.—  Небо,— Земля  н  первый  иламъ.— Вода,— Эскизъ.— Деревья.  — 
и<  гьл.— Рѣка  и  лѣсъ.— Сочиненіе  картины  въ  мастерской  по  атюламъ  съ  натуры,— Пейзажъ,— Древнія  и  новѣйшія  школы. —11. 
а  с  т  **.:  ь.— Пастель. —Соче  апіѳ  тоновъ. —Матеріалы:  бумага  и  холстъ,—  Пастель.  — Первоначальные  пріемы  въ  пастели.—  ЯСпйо* 
ісь  сѣрымъ  топомъ  («ггі«аіІІе).-ПортР',ѵъ  штрихами.— Слитная  пастель.— Крестьянка.— Пейзажъ.— Неодушевленные  предметы.-* 
5щія  настаялеиія  для  портретовъ  ѵъ  иитуры>  ІИ.  А  к  в  а  р  е  л  ь.— Аква  роль.—  ѳриоиачіиыім  <  правила.  -  Лстеріоли:  бумага,  блоки, 
;<іы,  пяльцы,  карандаши,  каста,  палитра,  губка,  резинки  и  г.  п.— Краски.— Смѣси.  — Неодушсіиоипыо  предметы.— Краски  ди 
ѴЬтопѵ— Лицо  и  жанръ. — НвОД  у  шел  денные  предмоты  и  цвѣты  съ  натуры.— Сочиненіи  и  размѣщеніе. -О  раздичнмхх  ироизие*'  ► 
яхь  искусства. — Экраны,  вѣера,  ширмы  и  т.  о.— О  Фнксатѣ  акварельныхъ  красокъ. — ЗакіюченІе.— Природа  и  кеку  сети  о. 


раткое  практическое  руководство  къ  фотографіи.  ^ 


'міцйссы  пъ  ясномъ  вороткомъ  иаложеміи.  Особое  нни?«аніо  обращено  авт(фомъ  па  позитниные  пі'гцессы,  имѣющіе  художественное 
^нчеііі*':  способы  пигментный  и  илатііио-фслагиииыіі  изложены  очень  детально  Содержаніе  книги  сводится  къ  слѣдующему:  а)  Сущ- 
»сть  фотографическаго  процесса.  Негативный  процессъ.  Ныборъ  ачипрлта  и  принадлежностей.  Томна;*  комната.  Употребленіе  шта¬ 
та.  Методы  съемки  въ  зависимости  отъ  сюжета.  Млгііеашдмш л  съемки.  Моментальныя  съемки.  Экспозиція.  Проявленіе,  іірочыик> 
фиксированье.  Сипеніе  и  окончательная  отдѣлка  псгатпвпцъ.  Усиленіе  и  ослаблсмііе.  б)  Пиэптивныб  процессъ.  Употребленіе  кот;- 
ьчльиым.  р.шъ.  Газличныя  нозчтизиыл  бумага  я  ихъ  обработва.  Окончательная  отдѣлка  етпечатненъ.  Понятіе  объ  уѣелишпі*. 


Ппопі/ѵ-и  Олпа  ГО-Ьто.  ы  ТАЛЛА  общедоегуан.  лекція  но  химія  профессора  Р.  Блох  мана.  ГГеівмыьгь 

ООоДуХЬ,  ВиДа,  СВЬІ  Ь  И  ІЫІ/ІІІ»  Вольфсона.  103  рисунка.  Спб.  1901  г.  ц.  40  к.  Предлагаемая  к'шжкт 
•одержитъ  изложни  іи  въ  самой  общедоступной  формѣ  важнѣйшихъ  химических  ь  свѣдѣній,  крайне  нптереспмхъ  вообще,  ко  прі¬ 
обрѣтающихъ  особый  интересъ  още  потому,  что  они  составляютъ  основу  жизни  нашего  тѣла.  Опыты,  которыми  цояенявтся  івло- 
йоніе,  прости  н  очень  наглядны;  шіогіе  изъ  нихъ  могутъ  быть  воспроизведены  домлшннми  способами,  нри  иомощм  еаыыгь  »е~ 
гитрыхъ  приспособленій. 

Практическое  руководство  къ  живописи. 

.ортротиая  н  ландшафтная,  живопись  на  стеклѣ.  Школа  рясогапія.  Соч.  лроф.  Ф.  Дитриха.  Иереи,  сь  16  нѣмецв.  над.  класснаго 
художника  И.  А.  Пасса.  Спб.  1903  г.  ц.  1  р.  Цѣль  этой  книги  состоитъ  въ  томъ,  чтобы  положить  всѣ  практическіе  к  техническі о 
пріемы  живописи,  примѣняемые  въ  настоящее  время,  въ  такой  формѣ,  чтобы  каждый  могъ  работать  самостоятельно.  Здѣсь  и»ло 
:«аяц  всѣ  тщательно  собранныя  свѣдѣнія,  касающіяся  матеріала  и  техники  и  имѣющія  вакоо-либо  значеніе  для  стедеыи  прододжм- 
гельаости  картины.  Такимъ  образом»,  мы  предлагаемъ,  всѣмъ  любителямъ  и  лицамъ  интересующимся  живописью,  книгу,  состав 
теплую  на  основаніи  долголѣтняго  опыта.  Эта  книга  должна  служить  практическимъ  руководствомъ  п рои муществеиио  тѣмъ  дялло  - 
.антамъ,  которые  должны  работать  самостоятельно,  безъ  помощи  опытнаго  художника. 

Гпитииит  ітнпгопо  Составилъ  Брауверъ  н  Шионратъ.  Переводъ  ішжвперъ-технолога  Д.  Сухарясевск&го.  Съ  06  рису  к 

1/ПуіпИКЬ  пЦІСІара.  Сиб.  цѣна  40  коп. 

Пйпойлтиэ  мотопппог  и  ПРИРОД  Общепонятное  руководство  для  школъ  я  самообученія.  Составилъ,  но  «л*»- 
ІІОраООТпа  МвТаЛЛОВЪ  и  ДСрсВа.  Пец|*мъ  і'р0Тв  и  Кармарша,  П.  К.  Соколовъ.  Съ  91  рнсунк.  2-е  ивдакіе, 
(справленное.  Снб.  1902  г.  255  стр.  цѣиа  1  р.  35  в.  1-е  изданіе  внесено  пъ  каталогъ  Мин.  Нар.  Просвѣщенія. 

Пппо^птио  мотопппоъ  Справочная  книжка  для  оодмастерій  и  молодыхъ  рабочихъ.  Траута,  переводъ  со  второго 
ІЛфсШІНПа  (ПС  ІШШШэ  Ь.  изданія  Д.  А.  Скрябина.  Артиллерійскій  Комитетъ,  имѣя  къ  виду,  что  въ  иереведекнои 
на  русскій  языкъ  кнвгѣ  Г.  Траут»,  „Обработка  металловъ0,  помѣщено  м'чого  такихъ  техническихъ  указаній,  которыя  могутъ  быть 
лолеаиы  при  справкахъ  по  кузнечному,  литейпому,  слесарному  мастерствамъ,  а  также  товарному,  винторѣзному  дѣламъ  ■  оч 
сгановкѣ  мелил»»,  на  готовыхъ  фундаментахъ,  призиалъ  полезнымъ  объявить  объ  этой  книгѣ  но  артиллеріи.  235  рисунковъ.  Сио. 
1900  г.  цѣна  1  р.  50  к.  • 

Кузнечное  мастерство.  ^Г.“ІГв8Т0А"*°-  “•  °',*ршшч  ,одъ  р*д“ці*а 

/ч  „  _  _  _  _ л  „ллтлплтпл  Общеполезное  руководство.  Соет.  Остѳрмапъ,  подъ  редакпіой  нпл.внеръ-техяолога  Сергѣя»», 

шесарное  мастери і во.  со  многими  рясункамп.  спб.  1904  г.  ц.  со  к. 

ПЙЛМ..АЛ  ііпатаплтпл  и  декоративное  искусство.  Руководство  для  любителей  а  самоизученія.  117  рксупк.  Составилъ 
ѴІООИНОе  МаСіериіЬО  технологъ  П.  Федоровъ.  Спб.  190  г.  СО  к. 

Чудеса  человѣческой  изобрѣтательности. 

глііігкаго,  1901  г.  2-е  изданіе.  42  рисунка.  Спб.  1901  г.  ц.  1  р. 

Моіі.ішмотт  ппчитииг.  Руководство  для  машинистовъ  н  кочегаровъ.  Составилъ  Браузеръ  и  Шпениратъ.  Переводъ 
іѵЗаІШШИЬІ  Ь"1ір<1п  I  ПП  Ь.  съ  нѣмецкаго  Остормапа  йодъ  редакціею  ишкенера-технолога  Г.  II.  Артюшкова.  Оъ  40  рю- 
••униемн.  Сиб.  ц.  40  коп.  __  .  .  , 

1 750  практическихъ  техно-химическихъ  рецептовъ. 

яроивво  і«  твъ:  альбуминнаго,  в  на  окуреннаго,  водочпаго,  воскобойнаго,  гальванопластики,  дрожжевого,  каучуковаго,  клееварнаго 
кожевеннаго,  косметическаго,  красильнаго,  красочнаго,  крахмальпаго,  лаковаго,  маслобойнаго,  металлургіи,  механическихъ  яадѣлІ^ 
к  у  ко»  (мь  наго,  мыловареннаго,  нефтяного,  пивовареннаго,  скорняжнаго,  слесарнаго,  спичечнаго,  сургучнаго,  уксуснаго  и  иреъ., 
приготовленія  бумаги  копировальной,  приготовленіе  ваксы,  воды  туалетной,  приготовленія  гектографовъ,  гипсовыхъ  отливокъ,  гер- 
ицы,  дрѵжжей,  духовъ,  вамизокъ,  зубныхъ  порошковъ,  кальки,  приготовленія  краски  для  волосъ,  курительныхъ  порошковъ,  тковъ, 
ливровъ,  приготовленіе  мазей,  испытаніе  маслъ,  политуры,  помады,  ирипиѳвъ,  протравъ,  выводки  пятенъ,  уничтоженія  ржакчакщ, 
мрі'.готоьл’енія  сироповъ,  сырн,  сортутокъ,  спичекъ,  сургуча,  сплавовъ,  туши,  цементовъ,  чернилъ,  имдльнрованіе  металловъ;  првге- 
овлевія  ликерныхъ  оссенцій  и  ьфнровъ.  Иод.  третье.  Ц.  1  р.  50  к. 

Рпитииит.  паппопоиат  ЫЯІІІИНИГТЯ  Рум»0*'”®  *«  «»РО»огпн«  ««чегвровъ  »  «шкпяото.п.  Вроаіус.  > 
ЬПуТНИпЪ  ПарОВОоНаІ  О  МаШИПМѢІа,  Коха.  Переводъ  съ  послѣдняго  изданія  В.  Остер  мани,  подъ  редакціей 

інженерп-технодога  Д.  Сухаржевскаго.  съ  500  рис.  Спб.  ц.  1  р-  25  к. 

Пплтпшінло  илм»,лг тол  Изложенное  инжеиеръ-подковникомъ  Дементьевымъ.  Второе  ивдавіе^ъ  большую  8-ю  делю 

ІІЛОТНИЧНШ/  ИипуНІои»  лист»,  съ  212  рисунками.  Спб.,  ц.  1  р. 

/ІЛЯЮМІМІ&  тпиопі  Практкческое  руководство  для  ручного  точенія  оо  дереву,  металламъ,  кости,  рогу  и  черепахѣ.  Пі 
ДОМаШпІИ  іипаро#  Кялмкуру  и  др.  составилъ  тохн.  П.  А.  Федоровъ.  Съ  200  рвсупк.  въ  текстѣ.  Снб.  ц.  1  р.  35  ков 
1  <. карное  мастерство,  какъ  иввѣстко,  принадлежитъ  къ  числу  наиболѣе  интересных »•  »  досужныхъ  занятій  для  любителей  всѣхт 
о:> ростовъ;  къ  тому  асе  эта  работа  вполнѣ  отвѣчаетъ  воспитательнымъ  и  гимнастическим»,  цѣлямъ.  Въ  предлагаемой  книг! 
л Домашній  токарь0,  мы  вадались  цѣлью  вонолвить  итогъ,  столь  существенный,  недостатокъ  руководствъ  но  токарному  дѣлу;  »і 
нашей  книгѣ,  на  ряду  съ  точеніемъ  дерева  и  металловъ,  любители  найдутъ  достаточно  полныя  свѣдѣнія  к  практическія  укаяани 
мтноснтольно  обработки  и  точенія  кости,  рогк  и  черепахи,  какъ  матеріаловъ  довольно  цѣнныхъ  и  достойныхъ  вниманія  токаря-любителя. 
Лопооаниоа  пллѵпп  Практическое  руководство  для  ручного  производства  бочекъ,  чаиовъ,  водеръ,  лахаяокъ,  рѣшетъ 
Дс|ЛсЬлппал  ІШСуДсІ.  сихЬі  чашекъ  и  ложекъ.  Инженера  ГаЙмонда  Брюне,  переводъ  в  дополнилъ  техн.  И.  А.  Фодо 
ровъ,  съ  225  рисунками  въ  текстѣ.  Спб.  1899  г.  ц.  1  руб.  Не  смотря  на  обширное  распространеніе  въ  Россіи  пронзвод  теа  вояках', 
рода  деревянной  посуды,  ва  русскомъ  языкѣ  нѣтъ  ня  одной  книги,  обпимаіощей  этогь  предметъ  во  всомъ  еге  объемѣ;  имѣютъ 
іольво  отрыиочпыя  свѣдѣнія  в  указанія  въ  книгахъ  в  періодическихъ  паданіяхъ  ремеслеиной  литературы.  Надо  ли  говорить,  чт.; 
воѣ  вти  свѣдѣнія  не  могутъ  удовлетворить  любознательности  читателя  и  любителя  мастерства,  желающаго  заняться  производством», 
этихъ,  необходимыхъ  во  всякомъ  хозяііетвѣ,  вещей. 

..Электричество  къ  услугамъ  всѣхъ  и  каждаго*.  ♦Р!.р*?даВц°я4і  “Гй™.  Т2ЙТиЛ5' 

гу  и  копъ.  Спб.  1900  г.  Ц.  1  р.  50  к.  Краткое  содержаніе;  1)  Основныя  начала  ученія  объ  электричествѣ;  2)  порвопачалыіос  овив 
комленіе  съ  гальв.  токомъ  и  его  своГіствама;  8)  электрическіе  влемепты;  4)  новѣйшіе  типы  элементовъ,  какъ  ихъ  устроить  самец 
домашними  средствами  и  какъ  съ  пимн  обращаться;  5)  какъ  устроить  электрическій  авотжъ;  различнаго  рода  лионки;  6)  телефон- 
.«  его  устройство  домашними  средствами;  7)  какъ  устроит»,  домашнее  электрическое  оси Ьщепіе  при  помощи  элементовъ;  подробны 
щзсчеты  и  ерѣзальные  чертежи;  8)  какъ  состроить  маленькую  дннаиомдпшну;  9)  какъ  одѣлять  маленькій  электредвпгптелі 
Іо)  ге  іьванонлаотичоскіе  работы  любитель;  покрываніе  мѣдью,  волоченіе,  оеребр**н»е  и  проч.  Давая  краткое,  ко  обстоятельное 
строго-научное  изложеніе  современнаго  ученія  объ  электричествѣ,  Жоржъ  Клодъ,  начальникъ  повѣрочнаго  бюро  вплменито 
ллектрот^хн.  компаніи  „Томсон ь-Гоустовъ°,  удѣлилъ  въ  своей  книгѣ  видное  мѣсто  тѣмъ  приложеніямъ  электричества  съ  повеч 
і полному  обиходу,  которыя  доступны  дія  любительскихъ  работъ. 

п  :*Ь  ^Піітплтпѵшіиг  Д-Р*  Альфред і  фонъ-У рбапицъ.  Общедоступное  руководств  къ  устройству  и  усп. 

ДОМЯШЖИ  ^Лсп  1  рО  1 1/ХНИП  Ь.  волкѣ  влектрнческнхъ  приборовъ,  по  злектромзгпитизму,  толеграфіи,  телефоніи,  сиги» 
4*я»иІм,  гальванопластикѣ  и  электрическому  освѣщенію.  Но  5-му  изданію  обработалъ  и  дополнилъ  техц.  П.  А.  Федоровъ.  220  ри  , 
вт.  текстѣ  Спб.  3-ье  изд.  Ц.  1  р.  35  к.  Краткое  содержаніе  книги;  Электрическія  энергія  и  оя  свойства.  Понятія  об, 


ллокгрической  энергіи.— Статическое  электричество.  —  Гальваническій  токъ.— Напряженіе,  сопротивленіе  и  сила  тока.— Дѣйствіи  тог, 
«к.»  —  дѣйствія  тока  внѣ  цѣпи,— Краткій  обзоръ  основныхъ  вакоповъ  электротехники. — И  с  т  о  ч  н  и  к  и  влектрич» 
д  г  в  а.— Гальваническія  плоиомг.».—  *г-.Пм«иівв*-і»мч4мші*  б«>»Рея.— д  мпямеялАктрическія  машины.  Нсоомогатаіьиыо  ирц 


ШШ..  ,  цшщ щ.  н  . 

«ор  4.- А  к  к  у  м  У  л  НТО  Р  ы  и  трансформаторы.  Измѣреніе,  регулированіе  ■  распред  Ьленіе  тока.— Эдрггр.ічвсків  мроводі, 
0л«иЯическін  рчЛот»1  і'ущност».  гальванопластики.— Приготовленіе  и  метал.тияація  формъ.— Прощевсъ  и  приложенія  гальваяоп.і  , 
«тики. —  По  іготоннтвдыіыя  работы  во  гальваностегіи.—  окрыианіо  мѣдью,— Золочоні*\— Серебреніе.— Нпккялиропапье.— ІІрямѣмеп 
гп.іь*4іостегіи.  Электрическое  освѣщеніе:  Лампы  съ  вольтмвою  дугою.— Лампочки  накаливанія,— Установка  электрическаго  оевѣиіені 
Эдсвт  ическая  сигнализація,  влевтрическій  авпнокъ  —  Звоню.иая  сигпалиаація .  ТедограФія  и  телеф.,иія  Телеграфъ.— Телефонъ. 
ЛІП'.рфопі.  и  примѣненіе  его  къ  телефону,—  Микротелефонныя  установки.  Электродвигатели.  Превращеніе  электричества  въ  мел 
ццчесѵю  силу,— Типы  электро івигателеЛ,  —  Примѣненіе  электродвні'ателой.  Мелочи  а.р-ктротехинки:  Эдикгрпчеекіо  пасы.  — ГІ 
ірѣмІо  токомъ,— Мелкія  примѣненія  электричества  Приложенія:  Задачи.— Гѣшеійя  задачъ.— Скотема  абсолютныхъ  единицъ. 


П г>е*о іниііі  п/тпппатиииг  Практическое  руководство  жъ  переплетному  мастеретау  для  любителей  *  самообученіи. 
ДІШаШшИ  МсрСИ/ІС I  ЧИП  Ь.  00  Асіаш.  Вогяиеі  Ьепогліаші  и  др.  Составилъ  техп.  П.  А.  Федоровъ,  съ  150  рис.  э». 
текстѣ.  С.-Петербургъ.  1902  г.  Д.  1  р.  Сдѣлать  простой  переплетъ  книги  не  составляетъ  большого  труда,  во  едѣллтъ  его  кра- 
снпымъ  и  ивлЩнымъ  уже  относится  къ  Искусству,  которому  надо  выучиться  или  у  хорошаго  мастера  или  во  книгѣ.  Цѣль  на¬ 
стоящей  книги  пе  только  научить  юношество  переплетному  мастерству  въ  его  простѣйшей  формѣ,  но  также  указать  па  способы, 
капъ  украсить  переплетъ,  вдѣлавъ  его  достойнымъ  содержанія  самой  книги.  Принятая  нами  ^наглядность  изложенія  всѣхъ  от¬ 
дѣльныхъ  манипуляцій  переплетнаго  мастерства  и  полнота  практическихъ  указаній  и  свѣдѣній  по  втому  предмету,  вавмствов^  - 
ныхъ  н»ъ  \  казанныхъ  выше  иностранныхъ  мзданіП,  даетъ  возможность  любителю  научиться  мяотерству  беаъ  помощи  руководи¬ 
теля,  къ  которыхъ  у  наоъ  чувствуется  большой  недостатокъ  въ  провинція. 

ГЬпТЛГПЯ!*1Мидеиад  ПАТѴ/Шк  Окрашиваніе  фотографій.  Сост.  Меитаторъ,  перевелъ  фотографъ  Г.  Н.  Вуяковнчь 
Ч'ШІіІ  рафИЧеЬпал  рСІ  уШО.  Спб.  1900  г.  Д.  40  к.  Каждому  практику  ийпѢстпо,что  ретушь  нельзя  пвучить  на оспо- 
яанін  однихъ  эстетическихъ  разсужденій  или  съ  помощью  сухпхт»  упражненій  въ  техникѣ.  Настоящее  руководство  даетъ,  рету¬ 
шеру  всесторонние  званіе  оптическихъ,  химическихъ  я  мохан цдескнхъ  приспособленіи,  въ  настодщоо  время  примѣняемыхъ,  запол¬ 
няетъ  многіе  пробѣлы  к  уетаповллотъ  опредѣленный  взглядъ  па  способы  ретуши.  Но,  одновременно  съ  этимъ,  вдѣсь  разсматри- 
ьоаотся  и  различны©  способы  для  обработки  картинъ  въ  худояеѳотвенномъ  отпошепіп;  примѣненіе  ретуши  въ  этой  области  гораздо 
больше,  чѣмъ  обыкновенно  объ  этомъ  думаютъ. 


Ыіриі/плтоп  і/оопідиоиіа  на  бумагахъ  н  пластинкахъ,  полное  руководство  для  полученія  увеличенныхъ  портретовъ  « 
гіЫіуігЪІІэи  увслилсшл  Группъ,  воепроизведѳлій  фотографическимъ  способомъ.  Сост.  д-ръ  Штольцъ.  Перевелъ  съ  «ѣ 
меикаго  фотографъ  н  электротехникъ  Г.  Н.  Бункопнчь,  пленъ  V  Отд.  Имп.  Тохничесв.  Общества.  Съ  77  рисунк.  Спб.  Д.  <Ю  к. 

Моментальное  фотографированіе 


Со- 


ручнымн  камерами,  общедоступное  для  всякаго  любителя  руководство, 
отавнлъ  фотографъ  Булковнчъ.  Съ  58  рисуп.  Спб.  1901  г.  Д.  40  к. 

Руководство  къ  гальваностегіи  и  гальванопластикѣ. 

мойеромъ.  Перевелъ  электротехникъ  Г.  Н.  Буяковичъ.  Со  многими  рисунк.  Спб.  1907  г.  Ц.  1  р.  Гальвяноплястпческія  и 
к  гальяаиостегипоскіл  работы  иъ  настоящее  время  получили  полно©  право  гражданства:  начиная  съ  набалдашника  палки  я  пакке- 
лнро  пап  наго  самовара,  среди  вещей  домашняго  обихода,  и  кончая  топкими  физическими  инструментами, — включимъ  сюда  точную 
передачу  художостіюи.  клише  и  барельефовъ,  получен,  съ  помощи  гальванопластики— все  указываетъ  на  невозможность  нэбѣі  - 
■уть  примѣненія  отложенія  металлическихъ  осадковъ  съ  помощью  эдектрич.  тока. 


Столярно-мебельное  мастерство.  ЦРД.  Федоровъ^  Съ  400  рисунками  въ  текстѣ.  Ц.  1  р.  35  в.  Йвданіѳмъ  на¬ 


стоящей  книге  имѣли  въ  виду  озпакомпть  желающихъ  ванятьсн  столкрнымъ  мастерствомъ,  в  но  только  съ  общимъ  курсомъ  этого 
мастерства,  т.  •.  съ  инструментами  и  пріемами  работъ,  во  также  и  практическимъ  примѣненіемъ  стодярпаго  дѣта  къ  домашнему 
быту  п  хозяйству.  Съ  этою  цѣдыо  въ  книгѣ,  въ  систематическомъ  порядкѣ,  приведено  болѣе  ста  примѣровъ  и  образцовъ  мебели 
і  другихъ  домашнихъ  вещей,  а  также  указаны  способы,  чтобы  столяръ  впалъ,  какое  дерево,  гдѣ  его  употребить  н  какъ  ого  обра¬ 
ботать,  будь  оно  въ  сыромъ  илк  сухомъ  видѣ,  и  какими  нужно  инструментами  обрабатывать,  а  также  кужно  умѣть  мастеру  разли¬ 
чать  старое  дерево  отъ  новаго,  знать  толкъ  въ  ипструмептѣ,  какъ  варить  данъ,  клей,  лакировать,  полировать,  вклеивать,  и  пр.  ■  пр. 

Иллюстрированный  домашній  ремесленникъ.  йоо^к» 

Плотническое  мастерство.  Общія  понятія  к  пыборъ  матеріала.  Инструменты  и  пріемы  мастерства.  Илотннчяыл  соединенія  к  екрі- 
плепіл.  Примѣры  нлотпичныхъ  рботъ.— Работы  ивъ  сучьевъ.  Простая  мебель.  Ииящиия  издѣлія.— Столярное  мастерство.  Обще- 
лоплтія  и  сорта  дерева.  Столярные  инструменты.  Общіе  пріемы.  Столярныя  соединенія.  Оклеиваніе  фанерками.  Примѣры  работъ 
Отдѣлка  издѣліи.— Окрашиваніе  дерева.  Подготовительныя  работы.  Имитація  красками.— Выпиловочныя  работы  и  мозавка.  Инстру¬ 
менты  и  подготовка.  Выпилнвань©  и  наклеиванье.— Токарпое  мастерство.  Общія  понятія  и  инструменты.  ІІріомы  точеніи.  Образин 
работъ. — Корзинное  мастерство.  Выборъ  и  подготовка  матеріала.  Плетеніе  корзинъ.  Опрашиванье  и  лакировка,— Кузнечное  мастер¬ 
ство.  Кузнечные  горны.  Инструменты.  Металлы  и  ихъ  свойства.  Ковка  металла.  Сварка  металла.  Закалка  с  отиускъ  стали.  При¬ 
мѣры  работъ.— Слеоарное  мастерство.  Общія  понятія  к  инструменты.  Пріемы  мастерства.  Обточка  металловъ.  Паяпіе.  Отдѣлка 
металлическихъ  вещей.— Щѳточпыи  издѣлія.  Матеріалъ.  Щоткі!  и  кисти.— Работы  изъ  гипса  я  папьемаше.  Гипсовая  формовка. 
Издѣлія  иаъ  цаиьомашо.  Общія  понятія  и  инструменты.  Сорта  папки  н  бумаги.  Папки  і  коробки.  Футляры.  Корвичкн  к  ящики 
Чемоданы,— Переплетное  мастерстпо.  Общія  понятія.  Брошюровка.  Простые  переплеты.  Изящные  переплеты.  Тіспепіе  и  волочет. 
Наклейка  картъ  и  картинокъ,  п  пр.  я  пр. 


Го  лиоэипп  лагѵгыиэ  нкккелврованіе,  золоченіе  в  серебреніе.  Электрометаллургія  (общедоетупноо  руководство)  профессора 
I  аЛЬВсіпІл  ІлаЬ Пта,  Б.  Воана.  Перев.  съ  француз.  Федорова.  Съ  26  рисуп.  Спб.  1907  г.  Ц.  90  к.— Эта  книга  представ 


«летъ  выдающійся  интересъ  для  всѣхъ, занимающимся  гальванопластикою  и  примѣняющихъ  ее  къ  различнымъ  отраслямъ  прон/ 
водства.  Иъ  популярномъ,  доступномъ  всѣмъ  и  каждому  изложеніи,  передаются  подробныя  свѣдѣнія  какъ  о  гальванопластикѣ, 
получившей  въ  настоящее  промл  такое  широкое  примѣненіе  къ  требованіямъ  практической  жиянн,  такъ  к  гальваническомъ  пояры 
аапін  пинкелемъ,  мѣдью,  серебромъ,  золотомъ,  платиною  и  др.  металлами. 

Рпѵтимит.  иптіишот^  Руководство  для  кочегаровъ,  машинистовъ,  начинающихъ  конструкторомъ,  инженеровъ,  іавод- 
ЪМу  ІпИпЬ  (ѴМШИпгіІІа.  чиновъ,  мапіиностроительиыхъ  зяподолъ,  техническихъ  учебныхъ  вапеденій,  и  пр.  и  пр.  Сост. 
Шодь— обработанное  проф.  ВрауерОмъ,  при  содѣйствіи  профессора  Релло.  Съ  исправленнаго  я  значительно  дополненнаго 
послѣдняго  (одиннадцатаго)  нѣмецкаго  паданія,  перевелъ  В.  В.  Осп'рманъ,  подъ  редакціей  и  пженеръ-тех  полога  Я.  Д.  Сухар- 
.-аевскаго.  Съ  000  рнсуикамо  въ  текстѣ  а  отдѣльп.  таблицами.  Снб.  1904  г.  Ц.  2  р.  Краткое  содержаніе:  Ч.  I.  Устройства 
и  дѣйствіе  паровыхъ  котловъ.  Свойство  воды  и  пара. — Топливо  п  горѣніе,— Исподыювапіе  теплоты  во  время  горѣпія. — 
Матеріалъ  для  пиров,  котловъ.  — Различныя  системы  парой,  котловъ.— Топки  для  нихъ. — Арматура  паров,  котловъ.— Пріобрѣтеніе 
котла  и  приведеніе  его  въ  дѣйствіе,— -Служба  кочегара.— Наружп.  я  впутр.  чистка  котла.  — Опасность  или  дѣйствіе  котла,— Законы 
касающ.  паров,  котловъ.  Ч.  II.  Устройство  и  дѣйствіе  паров,  котловъ.  Дѣйствіе  пара  въ  паров,  машинѣ,—  Паро¬ 
распредѣленіе.— Описаніе  различныхъ  паров,  машинъ.— Детали  нармт.  машинъ,— Передачи.— Пріобрѣтеніе  я  устапоька  паров,  ма 
типы.  —  Правильное  дѣйствіе  ея.  —  Исключительныя  работы  и  починки.  Ч.  III.  Газовые  двигатели  по  Шварцу.  Отличеніе 
газовой  машины  отъ  паровой.— Прогессъ  горѣнія  въ  пнлиндрѣ  гае.  машины.— Приспособляя  дія  восилаиеиввін.— Гасирвдѣле- 
■ів.— Керосиновыя  н  бензниоиыя  машины,— Замѣчанія  отпосительно  выбора,  способа  дѣйствія  и  величины  двигателей.— Описаніе 
р.  злить,  газов,  двигателей.  Ч.  IV.  Дни  а  м  ом  а  ш  ины,  электродвигатели  и  аквумуляторы. 

Динамомашины,  электродвигатели  и  аккумуляторы. 

жаніе:  Предварительныя  понятія  объ  зЛектЬпчвсТіѢ.— Дѣйствія  «лентр.  тока.— Маконъ  Ома  — Машины  для  полученія  тона.— Машины 
ностолнпаго  тока. — Машипы  перемѣннаго  тока. — Аккумуляторы. — Вспомогательные  ирпборы.— Подача  помощи  при  несчастныхъ 
случаяхъ.  Иад.  подъ  редакціей  лнж.  технолога  Д.  Гухаржовскаго.  Д.  90  к. 

Руководство  къ  практической  фотографіи.  Пер.  подъ  редЕПіиоЙ>инж.-те,хп.  Д  .  Сухаржевскаго.  Со  многими 

рпсункамл.  Д.  1  р.  50  в.  Содержаніе2  Фотографическая  оптика.— Свойства  спѣта  и  примѣненіе  ихъ  къ  теоріи  линзы.— Свойства 
системы  липзъ.— Условія,  которыя  ррвДІЦаляются  къ  хорошей  линзѣ.— Опредѣіеніе  постоянныхъ  величинъ  и  недостатковъ  фото¬ 
графическаго  объектива.— Дѣйствіе  діафрагмъ.— Выборъ  и  уходъ  за  фотографическимъ  объектномъ.— Химія  фотографическихъ 


ори  употребительнѣйшихъ  фотографическихъ  позитиниыхъ  процессахъ.  —  Химическія  реакціи  въ  употребительнѣйшихъ  негативны 
процессахъ.  Фотографичоскій  апппра'Ъ,—  Камора,  штативъ  и  моментвтьннП  затворъ.— Темная  комната  и  лабораторія.— Раадвтні:1 
устройства  комнаты  для  фотографированія  я  гетточогателмгаа  средства  для  пего.— Устройства  н  принадлежности  копировальной 
комнаты.—  Приспособлен!  і,  служащія  для  пяклейьм  и  отдѣлки  епимковь.— Негативней  ц  позитивный  процессы.— Сухія  шммимн 
:И  агспоннроваііій,— ІІрспвлопіе  сухихъ  пластипокъ.— Щелочные  проявителя,— Фиксированіе, ошибки  при  проявленіи,  усиленіе,  ослаб 
'лепіе  п  окончательная  отдѣлка  негатива.— Фотографическая  коііпровАг.ная  бумага.— Репродукція  и  увеличеніе  и  увеличительный 
Мвварагь.—  Репродукція  непроврачпыхъ  пре  дметоітъ.— Ортохром  этическая  фотографія  при  искусе  гнойномъ  свѣтѣ— ІІріомы  оря  обык¬ 
новенной  фотографія  ио  отношепію  къ  ортохроматический  и  полученіе  ортохроматическихъ  пластинокъ.—  Примѣненіе  цвѣточувстви- 
гелыіыхъ  пластинокъ  и  вспомогательныя  сродства  ітря  йтомъ.— Фотографія  при  нсг>усствениомъ  свѣтѣ.— Употребленіе  фотографи- 
яѳскнкъ  отбросовъ,—  Эсдогпка  фотографа.— Положеніе  фотографа  ©тноептодъпо  цублѵки.— Фотографированіе  и  отношеніе  освѣщенія 
Іюна  и  окружающих?.  предметовъ  къ  модели. — Художественное  дѣйствіе  фотографам  еежаго  объектива,— Фотографированіе  дѣтей.— 
І^итосраЦиір'цшипо  іміІзаъЗ.— Фотографированіе  виутромлпхт.  частей  »*анія. 


^/ІРИТПИМ^ГТЙЛ  10  ІС‘*ІЬ  в**ахъ.  иоа/.ілриое  алложоніе  профес.  .1.  Града.  Переводъ  В.  Чилійскаго,  еъ  !Ч8  оясуи  Спл. 
ОЛСпірИ  М/І/Ши  Д,  1  р.  20  в.  Вуду  надѣяться,  какъ  говоритъ  акторъ  въ  сиовмъ  предисловіи,  что  в»  той  книгѣ,  при  псой 


м  краткости,  *  никогда  не  упускал ъ  мзъ  вкду  строгой  точности  понятій  и  выводовъ,  которые  будутъ  способе  гиовать  основатель - 
кому  энакохетау  съ  влекгрвчествомъ,  какъ  предметомъ  наиболѣе  вага  доч  нимъ'  изъ  всѣхъ  извѣстныхъ  нямъ  силъ  природы. 

Новый  способъ  къ  собственноручному  устройству  электрическаго  освѣщенія 

(Ѵоотавилъ  Коаловокій.  Съ  15  рис.  Спб.  ц.  15  к. 

Ралтппшбиіо  Йпаиа  и  ооигшх.  9Й  мэа  Текстъ  закона  28  мал.— Равъявнвпіѳ  Святѣйшаго  Стд».-Изпіл 
ГаОШ|1тЫ1ІѢ  Іфапа  И  оапііп  Ь  иО  тал.  «,ѳпі«  жвъ  Уот.  Дух.  Коп<\  законоположеній  о  расторженіи  брака 
Подробнѣйшія  укааакія  порядка  ■  правилъ  ходатайства  о  равводѣ  я  образцы  подаваемыхъ  прошеній,  отзывовъ  к  заявленій.  Сост 
Н.  Н.  Мазураяко.  Спб.  ц.  35  к. 

Положеніе  о  государственномъ  квартирномъ  налогѣ.  пЯТЯХ' "• 

поселеній  воѣхт.  пятя  разрядовъ,  оь  инструкціею  о  порядкѣ  опредѣленія  и  взиманія  налога  я  объяснительнымъ  очеркомъ  иаяван 
нихъ  постановленій.  Сост.  И.  Я.  Дружининъ.  И»д.  неофиц.  Спб.  1894  г.  Д.  30  к. 

Пгіъ  ППОиНЬ  и  пппаиито  лілто*Ь.  Сборникъ  вакоповъ  к  разъясненій.  Сост.  водъ  редакціей  ирис.  пов.  М.  Вояькеп 
ѴІМ>  ІІІіСпэ  п  Л1111““И  I  СІІЬи  I  О  о.  штейна.  Спб.  1902  г.  80  гтр.,  ц.  20  к.  Въ  настоящей  книжкѣ,  на  ряду  съ  общ»- 
доотуттмъ  изложеніемъ  ваконовъ  объ  опекѣ  к  попечительствѣ,  читатель  пойдетъ  самый  текстъ  атнхъ  еакоповъ,  изложенный  пп 
продолженію  1895  г.,  рааъяопенія  стихъ  ваконовъ  гражданскимъ  кассаціоннымъ  департаментомъ  правительствующаго  сената  а 
другіе,  наиболѣе  важные  ваноны,  относящіеся  до  опехъ  и  поиочптельствъ  и  лицъ  неправоспособныхъ. * 

0  податяхъ,  пошлинахъ,  сборахъ  и  о  воинской  повинности.  ^^‘^р«дн,др^.я“ 

2-я  ивданіе  1908  г.  д.  40  к. 

Новый  законъ  о  видахъ  на  жительство  (паспортахъ). 

танин во въ,  крестьянъ  а  евреевъ.  Изданіе  неофиціальное.  Сяб.  Д.  Ю  к. 

Судебные  уставы  Императора  Александра  II. 

иеиіями  по  оффиціальному  ивданію  1892  г.,  а  также  со  включеніемъ  статей  по  продолженію  1893  г.  н  повднѣйшимъ  узаконеніямъ 
по  1  сентябри  1894  г.  2-ое  исправленное  ааданів.  Состав.  I.  И.  Игумновъ— прис.  повѣренный  *ъ  енб.  окружномъ  судѣ.  2  том* 
-348  етр.,  цѣна  аа  2  т.  3  р  50  к. 

Положеніе  о  государственномъ  промысловомъ  налогѣ.  {ЙЙ.л»ГЖ»І!! * ая^ш*тап 

Систематическій  сводъ  законовъ  русскаго  правописанія,  установленный  по  лучшимъ  источникамъ.  Д.  35  к 

нто ре* 


Русская  Гр<ІММ<ІТИК&  ^бВ°™’  00  им®ртавію;  *Г0  *§~СовРап1в*-  грамматика,  вполпѣ  изложенная.  Изд 


Еіпо  ргакІівсЬ  Ьвѵагіб  Апіеііппд  хптп  ЗеІЬвІегІегпеп  бег  гпзвівсЬеи  ІІИівтш^взргасЬе  іп  еіпірсп  Тацсп 
Ѵен  Уісоіві  Ьтгв^Г  ЗргасЬеІесЪег.  (’лмоучятель  русскаго  языка  для  нѣмцевъ,  Николая  Львова,  Овб 


ЗЬпеІІгиввіясЬ. 

1887  г.  Д.  I  р. 

РеШ  шапиѳі  бе  Іа  Іап&пе  Киеве  а  І’иза^е  без  Ггапсяів.  ЙЕДййДЗЯй 

ТЬ.  бе  РббогоГГ.  Самоучитель  русояаго  явыка  джя  француза.  Спб.  Д.  40  к. 

Рѵпгиій  пипиипоииих.  Обравцы  ■  формы  прошеній,  ваяаяехій,  отзывовъ  и  объявленій  въ  окружные  суды,  мировыя 
гуъЬПШ  ІтЪоГУІШзпИп  о,  учрежденія,  въ  учрежденія  полиціи  духовныхъ  завѣщаній  всѣхъ  родовъ  а  формъ,  купчихъ 
крѣпостей  и  дарственныхъ  записей,  договоровъ,  обязательствъ,  контрактовъ  я  условій,  довѣренностей  аттестатовъ,  векселей,  яао* 
анхъ  писемъ,  роепкеокъ,  торгово-коммерческихъ  переписокъ  и  циркуляровъ.  Письма  па  ясѣ  случаи  жнвни:  поздравительныя,  рею 
мемдательяыя,  извинительныя,  утѣшительныя,  требовательныя,  благодарственныя,  пригласительныя,  просительныя,  увѣрительныя 
укорительныя,  дѣловыя,  поводятвдькнл,  яаиіеки  къ  хорошимъ  знакомымъ  к  незнакомымъ  лицамъ,  а  яаоьна  дружескія,  любовны  < 
брачныя,  к  т.  д.  Соот.  Савоновъ  я  Бѣяьеяій.  Сяё.  щ.  1  р. 

Пппии&  пѵллиій  пильиАоиии<к\Вкстоша<  кякга  для  всѣхъ.  Образцы  и  формы  прошеній,  яаявленІЙ,  отиыаовъ  а 
МШІПЫИ  РУ^ѵПІП  ІШІЫУІІПШПП  »>-\бъіПдѲні|  въ  окружные  суды,  мировыя  учрежденія,  а  также  въ  учрежденія  пола 
ціи;  духовникъ  завѣщаній  всѣхъ  родовъ  и  формъ,  кунчнхъ  крѣпостей  ■  дарственныхъ  записей,  договоровъ,  обязательствъ,  контр 
«жтовь  н  уеловій,  довѣренностей,  аттестатовъ,  векселей,  заемныхъ  писемъ,  роепкеокъ,  торгово-коммерческихъ  переписокъ  ■  цит> 
куяяровъ.  Оъ  приложеніемъ  100  иисемъ  замѣчательныхъ  русскихъ  людей:  государей,  государственныхъ  дѣятелей,  писателей  і 
ученыхъ,  а  именно:  Императоровъ  Екатерины  II,  Александра  Павловича,  Николая  Павловича,  кн.  М.  И.  Кутузова- Смоленскаго 
Я.  В.  Гоголя,  Аксакова,  Грибоѣдова,  В.  А.  Жуковскаго,  Достоевскаго,  М.  Ю.  Лермонтова,  И.  С.  Никитина,  Н.  Помяловскаго 
А.  Пушкина,  ІО.  С&маряна,  гр.  Толстого,  И.  Тургенева,  Т.  ІПѳтепко,  и  ир.  *  пр.  Письма  на  всѣ  случаи  живик:  поздравители 
иыя,  рекомендательныя,  нзвчкятелыіня,  утѣшительныя,  требовательныя,  благодарственныя,  пригласительныя,  просительныя,  ужН 
ригельныя,  укорительныя,  дѣловыя,  повелительныя,  яаиискі  въ  хорошимъ  янакомымъ  и  незнакомымъ  лицамъ  и  письма  дружескія 
любовныя,  брачныя,  шуточпыя,  юмористическія  и  т.  д.  Съ  приложеніемъ  словаря  буквы  Ѣ,  въ  5-ти  частяхъ,  484  страницы.  Оно 
Ц.  1  р.  75  к.  5-са  изданіе. 

Цѵ/пп-і  ііі/ѵгоптйпііі  двойная  итальянская  систем»,  полное  практическеа  руководство.  Составилъ  преподаватель  бухгал 
Пурі/Ь  Ііулі  Л/ІІерІИ.  геріж  А.  Юстусъ.  2-ос  дополненное  ивданіе.  Спб.  1901  г.  Ц.  )  р.  50  и.  Кед  в  что  выдаешь— выдавай 
счетомъ  и  вѣсомъ  і  дѣлай  всякую  выдачу  в  пріемъ  но  яаписи  (Кн.  Премудрости,  42,  7).  Двойная  система  бухгалтерія— сто  &дл 
аяъ  красивѣйшихъ  изобрѣтеній  человѣческаго  духа!  Всякій  хорошій  предприниматель  долженъ  ввести  ее  въ  своемъ  хозяйствѣ!  (Гете) 
КѵлиіІЯГГк  *ЛЮвод«чо  къ  изученію  «сновъ  и  правилъ  кулинарнаго  искусства  для  молодыхъ  ховяекъ.  Съ  рецептамі  равъ 
пу/шпароі  «енеяіемъ  в  51  рвсункомъ  для  гарявровки  блюдъ,  горячія  ■  холодныя  Ч4*усвк,  простыя  я  взысканныя  блюда 
ъраицувскаго  и  русскаго  приготовленія,  столъ  скоромный  и  постный,  съ  отдѣломъ  о  приготовленіи  цвѣтовъ  явь  сала  дли  гарям 
ровни.  Съ  вО  рисунками.  Составилъ  поіаръ  Н.  Н.  Масловъ.  Сиб.  1907  г.  Д.  1  р.  35  в. 


иля  руководство  «ъ  уменьшенію  расходовъ  въ  домашнемъ  хозяйствѣ.  Болѣе 


Подарокъ  МОЛОДЫМЪ  хозяйкамъ  йю^нсан!»11  разныхъ  куппнмвъ,  СЪ  подробнымъ  указаніемъ  выдачи  для 


нихъ  ировияів  мѣрою  и  вѣсомъ.  Болѣе  1000  описаній  приготовленія  ратныхъ  запасовъ  фруктовыхъ  я  мясныхъ,  рьянаго  печенья, 
варенья,  наливокъ,  сыра,  уксуса,  крахмала,  масла  и  ироч.,  всего  3500  номеровъ.  Составил*  Клена  Молоховецъ.  Саб.  25-о«* 
иідакіе,  съ  рисунками  (громадный  томъ  въ  1068  стр.).  Ц.  А  р.  Книга  Молоховецъ  ра8ощдлвь  гь  количествѣ  200.000  вкземпд.  «*г.» 
лучшая  рокомеидація.  По  полнотѣ  н  точвости,  а  равно  какъ  я  по  количеству  рецептовъ  кушаній,  съ  книгою  г-жи  Молоховець 
■е  можетъ  сравниться  яи  една  поварена*  книга  въ  русской  литературѣ.  Популярность  ея  доказывается,  кромѣ  количества  аадаиі А 
также  н  тѣмъ,  что  существуетъ  ш  нѣмецкій  о*  переводъ.  *  Кухня,  -говорит  ь  авторъ  в*  вредисловін  къ  своему  труду,— вто  въ 
своемъ  родѣ  шскусстве,  которое,  беаъ  руководства  к  если  нельзя  исключительно  посвятить  «му  нѣсколько  времени,  пріобрѣтается 
не  годами,  по  десятками  лѣтъ,  а  ототъ  десятокъ  лѣтъ  пеонытиости  иногда  очень  дорого  ОбхоДиТСя,  въ  особенности  молодымъ  сунрѵ 
гамъ,  и  нерѣдко  приходится  слышать,  что  разстройство  состоянія,  а  вслѣдствіе  этого  я  равныя  неудовольствія  въ  семейной  жизв и 
п рккиоѵ вжготсл  большею  частью  тому,  что  хомйка  дома  была  неопытна  и  на  хотѣла  сама  «някнуть  и  заняться  хозяйствомъ' 
Б  л  данномъ  случаѣ  хяяга  г-»і  Моюхбвецъ  іиолнѣ  достигаетъ  своей  цѣл*.  *0т»ыи.  Новое  Время*).  Цроснмъ  остерегать»^ 

воддѣ.- 


Домашній  дешевый  СТОЛЪ.  ^^ал8У^—"оотп,мй<  Срст*,дл*  л-  гг-  Шалгунова.  Бъ  Я^къ  частяхъ  к  24-хъ  отдь 


.  .  .  ипачительпо  доиолпепное  изданіе.  Спб.  Цѣна  1  р.  Въ  втой  книгѣ  мол<>> 

ш  яееяыгнм я  товяйки  найдутъ  полиое  руководство,  кнкъ^првготовлять  хорошіе  и  ввуояна  домашніе  обѣды.  Часть  I.  <  уіт 


Ооуе*.  *)воп(и.  Мясныя  кушанья.  Салатъ.  Рыбы  и  раки.  Тѣсто  для  пироговъ,  пирожковъ  къ  сѵоу  и  булокъ.  Пельмени  колдттш’ 
•  і^еняш,  лапша,  ватрушки  и  каши.  Пуддингн  и  суфле.  Пирожное,  торты  я  пряники.  Желе,  мчсоы,  кремы,  мороженое,  'пломбиръ 
вдкн*^.  кчоаяи.  компоты.  Рквлнчпые  сорта  бѣлаго  «ѣба.  Варенье  ■  ярочіе  напасы  ьаъ  ягодъ  а  фруктовъ  Наливки  шнкучкл 
■  квасъ  Рапныя  ваготовки,  соленья.  Запасы  па  годъ.  Хлѣбъ.  Часть  XI.  Столъ  постный.  Супы.  Тѣсто  жлв  востныхъ  диооговъ 


- -  - ^  л  „  ~і — •  --ѵ.ѵ  для  востныхъ  анрогоаъ 

и  буя«*.  Поливное,  маионеаы,  ввнягреты,  опусы  к  иодлввкх.  Овощи.  Р^бчыя  купанья.  Пуддичиш  Щарлоткн.  Паревыіве.  Кушааь» 
длл  дѣті,  К^шан»  а  длл  больпыхъ,  -  - 


Мволлоопі  Боярскій  квась,  хлѣбный,  фруктовый  и  .ігодішй.  Медіи.  Сонм  и  оироьи.  Ннва  и  разима  ш«хладмте«мшг 

ПЬііѵОо(ір  Ь*  напитан  домашняго  приготовленія.  Сост.  В.  И.  Фроловъ.  Спб.  Д.  вО  в.  Кексы:  американскій,  боярскій,  *■< 


аарскій,  Орѵсничяніі  вишневый,  густой,  душистый,  историческій,  красный,  литовскій,  лимонный,  малиновый,  монастырскій,  носков 
скій,  мятный,  польскій,  ржаной,  смородинный,  сладкій,  свѣтлый,  суточный,  сахарный,  старинный  хмѣлевой,  квасъ-щи,  яблочны* 
яблочно* грушевый.  Кяслы-щн:  бѣлыя,  изюмныя,  изъ  корокъ,  медовыя,  мятныя,  старинныя,  съ  солью,  сухарныя,  торговыя,  т>: 
яучіл.  Моды:  англійскій,  виноградный,  вишневый,  наюмный,  клюквенный  красный,  липовѳцъ,  легкій;  ликеры:  лимонный,  мал» 
яовнй,  медъ  безъ  дрожжей,  нѣмецкій,  питейный,  съ  прлпостями.  иоденѣжной  клюквы,  польскій,  розовый,  шипучка.  Воды  и  про¬ 
хлад  и  т  ѳ  л  ь  н  ы  е  иапптви:  брусиичвал,  вишневая,  грушевая,  земляничная,  изюмная,  лимонадъ  іачосъ,  димояадъ  типучіі 
ли  сто  иге  а  черн,  смор.,  малиновая,  оршадъ,  номеуГХнцеваа,  рябиновая,  сельтерская  пода,  смородикяал  красная,  смородшгпая  перин, 
шв  попка,  яблочникъ,  яблочный  сидръ,  яблочная,  яблочная  кіевская,  ягодная.  Морсы  н  соки:  арбузпый,  барбарисный,  бручиин 
гои,  вишневый,  земляничный,  кршковпиковыу,  клубничный,  клюквенный,  малиновый,  смородинный,  яблочный.  Сиропы:  ананас¬ 
ный,  барбарисный,  брусничный,  бншофъ,  вишневый,  грушевый,  дынный,  земляничный,  клубничный,  клюквенный,  изъ  корицы,  мып 
дальний,  хпдвлолмй,  малиновый  розовый,  слишіыи,  смородинный,  фіалковый,  яблочный.  Шербеты.  11  и  в  о:  англійское,  бѣлое, 
брага,  вишневое,  дворянское,  домашнее  крестьянское,  кишпецовое,  онелкоо,  померанцевое,  портеръ,  сахарное,  самовярпое,  столе 
жоо,  безъ  солодя,  сусло,  царское.  Фруктовыя  нива:  апедьсинникъ,  ваиа  изъ  ягодъ,  иомеранцевъ,  вигаень,  венгерское,  дом.. ш 
мое  виноградное  вино,  шампанское  изъ  фруктъ,  шампанское  кскусствсопое,  шкповка  маседуанъ.  Пунши:  дамскій,  сабайон 
фрейл віевій,  холодный.  „  .  . 

Ѵпоайио  плма  домоусгройстьо.  Устройство  дома  и  домашняго  хозяйства.— хшборъ  и  наемъ  квартиры,  ел  обстоиовк « 
ЛІІОлИпа  ДОІѴІсІ,  Меблировка.— Декоративная  часть.— Чистота  и  порядокъ  въ  домѣ  — Дачная  жизнь.— Прислуга  въ  ломѣ 
Домашняя  экономія,  бухгалтерія. — Боепитаніе  дѣтей. — Уходъ  ва  ними.— Свѣтская  роль  хоияйкм  дома.  —  Парадные  пріемы  госте:, 
завтраки,  обѣды,  ужики. — Палъ  я  вечеръ. — Мужской  и  дамскій  туалетъ.  —  Бѣлье,  платье,  ѵѣха,— Драгоцѣнности.— Хозяйка^  кі 
кухнѣ.— Буфетъ,  кладовая,  погребъ.— Домашпяя  гигіена,— Вентиляція.— Освѣщеніе  в  отопленіе.— Комнатное  цвѣтоводство.—  Кок 
латныя  птицы. — Домашнія  животныя  и  пр.  Составили  Юрьевъ  в  Владимірскій,  съ  многими  гравюрами  и  рисуигс.  Саб.  ц.  1  р.  60  к 
Улппшій  тпиъ  Сборникъ  правилъ  я  совѣтовъ,  какъ  нужно  пости  себя  въ  разныхъ  случкахъ  домашней  и  общественно 
ЛІфШІЛИ  ІОНЬ.  асідпн:  па  крестинахъ,  свадьбахъ,  похоронахъ  имянкнахъ,  юбилеяхъ  н  т.  и.,  а  также  подробное  описан», 
устройства  аилиыхъ  обѣдовъ,  вечеровъ,  баловъ,  раутовъ,  пикниковъ  и  т.  н.  Наставленіе,  павъ  пужпо  держать  себя  при  отданія  > 
пріемѣ  визитовъ,  на  балахъ,  но  время  ганцевъ,  на  прогулкѣ,  въ  собраніяхъ,  въ  театрахъ,  маскарадахъ  и  т.  п.  Подробное  нзлоіке 
те  обязанностей  крестныхъ  отцовъ  и  матерей,  посаженыхъ  отцовъ  и  матерей,  шаферовъ,  дружекъ  и  нр.;  съ  нркбиклеміомъ  «век 
мовника.  Составили  Юрьевъ  и  Владвмірсвій.  Спб.  4-е  дополненное  изданіе.  Съ  100  рнсуп.  и  заставками.  508  стр.,  ц.  1  р.  50  і 
(ІипАииииъ  Приготовленіе  всевозможныхъ  булокъ:  розанчиковъ,  саевъ,  ааиарныгъ,  яолочпыхъ,  калачей,  поклеваннаго  в 
ОуЛОтИИп  Ь.  ЧѲрпаго  хлѣба.  Пирожное,  пряники,  бабы,  куличи,  мазурки,  артосы,  печенье  мелко**  для  пая  и  нр.  Составил 
Масловъ.  Ц.  40  г.  „ 

Булочное  и  хлѣбопекарное  дѣло.  ' 

Ропьонло  ѵлоайлтол  Содержаніе:  Общія  понятія  о  сельскомъ  хозяйствѣ.— Почв»,  ея  обработка  и  орудія  обработки.  - 
Бс/ІЫпіІС  ХОоНИОІНіІ»  объ  удобреніи  почвы.— О  иосѣвѣ,  уходѣ  за  веходамн  и  объ  уборкѣ  и  использованіи  урожая 
■  •орновыс  хлѣба. — Прядильныя,  масличныя  и  другія  фабричныя  растенія. — Кормовыя  травы. —  Полеводство,  еистомы  хозяйств.* 
полеводства  и  сѣоообороты.— Огородіичѳсгво. — Растенія  выдѣлываемыя  въ  огородахъ:  овощи,  пряныя  и  лекарственных  растенія. 
Плодовый  садъ,— Садовыя  насажденія.— Луговодство.— Лѣсъ  въ  хозяйствѣ.— О  сельсвохозяйствеппыХъ  животныхъ.— О  нтицеі.о 
«’твѣ. -  Цчелородстг.о.— Хозяйственныя  постройки.  Со*' т.  Шамурииъ-Махарьевспк.  Съ  139-ыо  рнсушишн.  б-е  дополненное  издан  і- 
884  стр.,  ц.  I  ь.  •  _  , 

Мапаішла  ѴАООІІАТПА  Рогатый  скотъ.—  Молоко,— Млсдр*.  ■■  ■»-  и  сцрог.ѵр  «іе.  тост.  Р.  .Тебо,  перев.  СЪ  пѣѵоцппгО  • 

ІіШЖІЧпОс  ЛіМлИСІВІІ.  дополп.  В.  Дмитріева,  гъ  42  рнсуп.  Сйб.  1*95  г.  Д.  00  к.  Нрп  такомъ  вниманіи,  которое  ы 
настоящее  время  обращено  въ  Россіи  на  сельское  хозяйство,  трудъ  В.  Лебо  является  цѣннымъ  вкладомъ  въ  посвященную  сель- 
скому  хоалйству  дитературу.  Благодаря  популярному  переводу  і’.  Дмитріева,  русскіе  со  н  екто  хозяева  получают»,  полную  іо» 
иоашосіь  ознакомилъ*:  л  со  всѣми  новѣйшими  примѣненіями  ві>  области,  какъ  молочнаго  хозяйства,  такъ  и  хагловѣденіп. 
Роіашпо  плтпо  Сок.  Роде.  Иерея,  подъ  редакціей  профессора  И.  П.  Калугина.  Большой  томъ  480  стр.,  съ  многочислен 
ОоИгШоІІДі/ 1 Ыі.  рисукк.  Ц.  8  р.  I)  Породы  .-синей.  2)  Разни.':  породы  домашнихъ  свиней  н  знаніе  ихъ  въ  хозяйств 
3)  Разведеніе  свиней.  4)  Выборъ  племенныхъ  жнмотиыхъ.  5)  Кормлсніо  спипей.  б)  Содержаніе  свиней.  7)  Откармлипапіе  енпнеі 
П)  Доходность  свиноводства.  9)  Бодѣаци  свиней.  ІО;  Лечоніе  различныхъ  ОолѢзцеП  спннеЛ.  ТП  ІбхОДЙОСП  единоиодотз  й  пр.  и  пт 
Ѵтиы  Какъ  сдѣлать  утководство  доходнымъ.  Соч.  Куиа,  леров.  Лбозина.  ІЙрдяагая  оту  книгу  Шіімикію  нашихъ  іігнцеводош 
I  ІПИ.  ыь|  аноянѣ  увѣрены,  что  о»и  найдутъ  іъ  ней  не  мало  для  с«6л  интереснаго  и  полезнаго,  но  ••поегіу  «ущесгву  и  рази* 
сходимости,  въ  искусствѣ  разведенія  и  ііырыцдлаиіп  пернатыхъ.  Съ  рисупк.,  Д.  50  к. 

ПпимІиРІіІй  ИГиѴРРТПРННКіУІі  Ѵ/ІПППРНІЙ  ^'ост*  ПР0Ф°С*  к.  Вагнере.  Перов.  1.  *  .  КараУмгина.  *.«ч- я  і.« 
іфгіІИЬпСПІО  Пѵпуі/Іг  I  ЬСППОІ А  О  удиі/ропІЛ,  звала  иныхъ  удобрительныхъ  матеріаловъ,  кромѣ  навела;  тонер. 

мы  водимъ  нъ  русскихъ  хозяйствахъ  примѣноиіо  костяной  муки,  фосфоритозъ,  квассія,  гипез,  каипнто,  *-уперфосфато»:ъ,  томас 
ьоі  муки,  осыктры.  Нѣкоторыя  изъ  этих*.  удобреній  проникли  да*.ке  ьъ  крестьянское  хозяйство.  Аи»чрі*т*'Тпость  и  обширны 
познаніи  И.  Нагнерл  въ  области  теорія  удобренія  съ  одной  стороны,  и  популярное.  Ленное  изложеніе  содержанія,  съ  другой  сто 
реям,  вотъ  два  главныя  условіи,  который  привлекаютъ  всеобщее  внвманім  па  эту  книжку,  н  мы  увѣрены,  что  п  русскіе  сольсп' 
хозяев*  прочтутъ  ее  съ  большимъ  интересомъ  и  не  безъ  пользы  для  собя.  Ц.  80  к. 

Воздѣлываніе  главнѣйшихъ  кормовыхъ  травъ.  с<*т.  а.  я.  рогожи...  с%  **  Рися«и.  си*. ...  і  Р 

Пакта  о  а  гАниДмиі  пппптт  И.  Бунгартцъ.  Полно®  руководство  къ  разведенію  н  дрессировкѣ  почтой,  голубей  ди 
I  ІО  *  I  ОВОвГІі/іуУИНЬіИ  І/ІЮр*  Ь*  разводчиковъ  и  любителей  ночтареГс.  Г!ъ  8  раскрэш.  табл,  и  40  черными  рисунк.  »•» 

’окстѣ.  Переводъ  Я.  О.  Палкявкдго.  Д«  1  |>.  ^0  к. 

О  необходимости  борьбы  съ  пузырчатой  глистою  въ  вашемъ  скотоводствѣ.  Игнатьевъ.  Д.  20  к 


Опа/ікью  ПЛЛ+  иЛ„.  ІО  для  сада,  огорода  п  оранжерей,  п  способы  пхъ  истребленія.  Со  многими  рпсупкахіи.  Состав»?.. 
ирсДпЫИ  На!#  ЬпіІтЫл  Карякзннъ..Ц.  40  к.  Въ  громадномъ  (Чільтинствѣ  слупдовч.  пасѣкомоо  не  только  ускользаетъ  н 


ледъ  нашей  власти,  но  и  дѣлается  бичом  ь  хозяина,  пожирая  плоды  его  долгаго,  кропотливаго  трудя,  в|юдя  благосостоянію  чаловѣк*. 
МАппииый  г»илт*к  Общедостуопоо  руководство  къ  позпапію,  выращиванію,  содержанію,  въ  случаѣ  болѣзни  — лечеяію  мо 
Ши/ШЧНЫИ  1»П0І  Ь.  ЛОт,аго  скота.  Сосі.  О.  И.  Ивашкевичъ.  Съ  140  рисунк.  Спб.  Д.  1  р.  50  к. 

Ііаиопйіів о  Д"клл  канарейка. -Циннии л  капирсйка.-Торговля.-Пересылка.- Жплм.- Уходъ.-  РіювсдАпѴ  т*ь  неволѣ. 
Папароппа.  Обученіе  молодыхъ  Канареекъ.— Говорящія  канарейки. —Пріученіе  иаваре^въ  къ  жизни  ий  свободѣ.— Гааві\г 
«м  помѣсей.— Волілнк  ккиареекз..  Съ  20  рнрумк.  ц.  і  р.  25  ж. 

ипьішлоиипъ  МмкаАнипъ.  Размцоаи*иіс,  выращиваніе  к  уходъ  за  взрослыми  растеніями;  сорта  Ерыжошнікя.  Со  мнеги 

ПрЫ.ЬиопИп  Ь.  иригяиохьи.  рисупк,  ц.  20  к. 


Болѣзни  домашнихъ  животныхъ, 


вый  врачъ).  Со  многими  черн,  рнсуп.  и  однимъ  рвсуй.  гь  краскахъ,  ц.  1  р.  25  ». 

Руководство  КЪ  культурѣ  розана,  п.  и.  Ртюп.  Д-Р%  Со  .....ГИИ  рисупн.  П  текст*.,  Я.  80  в. 

Ппивипии  средство  нроти»»*  иопальио-вараяннхъ  болѣзней  животныхъ.  Практическое  примѣненіе  пеилвгокъ.  С.  Я.  Сам- 

ИірНВИВКИ;  борскій  (петерипарныГ*  прлчъ).  Оъ  рисушсами,  ц.  50  к. 

Вредныя  насѣкомыя,  «**мчм»м«и  сильско-хогай«»ошшл  вітовглп. «•  -•'•••  *• 

Мѣры  защиты  лѣсовъ  отъ  пожаровъ.  П,  Н,  Строевъ,  ц.  20  к. 

Конеразведеніе,  врястнч.  рувоводотво.  Пнязь  С.  Урусовъ,  ц.  80  в. 

СВИНОВОДСТВО,  щ>.іі:»«ч<і<и:>0  ивовохсп.0  І.шгсдовію  синев.  Капах.  С.  Урт^от..  Со  мі.оіехг  р«ег**а»*.  *.  в. 
КПороды  рабочихъ  лошадей.  Холоди  яронк.  р»с.ы.  Епляь  С.  Урусовъ,  ц.  1  *7 


Колбасное  ПРОИЗВОДСТВО  Триптическое  руководство  къ  лри:иіоздепію  ксероз ножныхъ  еортувъ  колбасъ  аромшіи- 


I  _  леннымъ  и  домашнимъ  способомъ.  Составил?-  цѣховой  староста  Ф.  Эпкеръ.  Перевелъ  еѵ 

0-го  изданіи,  съ  Сольш.  дополн.,  Н.  Николаевъ.  Съ  88  поленнтодьп.  рисунками.  Спи.  ИНН)  г.  Д.  1  р. 

ПпаіІТМиРГиПА  ПѴГГиПР  ПГППП  пиииргтпп  ДЛИ  Скверной,  средней  и  южной  Россіи,  любительское  м  нромыш- 
1  фапіичеыиіс  РУООНІІО  ошродничемыі  ленпое.Соет.  В.Н.МцРаиуваъ.З>8стр.,  184  рис.  Сов.  Ц.  1  р.  Полол  "кі* 
лоюА  книги,  белъ  сомнѣніи,  должно  вызываться  какими-нибудь  особыми  соображеніями.  Къ  данномъ  случаѣ  иояялоніе  „ Русскаго  Ого¬ 
родничества4  В.  Н.  Мдрккуова,  дивно  ужо  Извѣстнаго  свонмк  трудами  по  огородничеству  и  садоводству,  вызвано  необходимость* 
имѣть,  въ  одной  книгѣ  весь  матеріалъ  русскаго  огородничества,  касающійся  всѣхъ  крупнѣйшихъ  риіоновъ  Россіи,  т.  е.  сѣверной, 
редпей  к  южной  Россіи.  Что  касается  огороди ичоства  южной  Россіи,  то  въ  книгѣ  г.  Мярвкуеса,  оно  лвдяетсі  виѳрвыо  общедо¬ 
ступно  обработаннымъ;  пріемы  культуры,  выработанные  на  мѣстѣ,  собраны  въ  книгѣ  въ  возможной  полнотѣ.  Затѣмъ  въ  книгѣ 
г.  Марику  ома  всякій  желающій  глубже  ознакомиться  съ  основами  огородничества,  имѣетъ  богатый  матеріалъ  въ  ученія  объ  обра 
•откѣ  земли,  объ  удобреніяхъ;  о  выводѣ  ракляхъ  овощей,  наконец  *,  въ  статьѣ  о  „в  а  с  я  ѣ  д  с  т  в  е  и  а  о  с  г  ■  л  отборѣ**,  въ 
-бласта  культуры  овощей  читатель  найдетъ  ключъ  къ  объясненію  того  причудливаго  разнообразія  овощей,  которымъ  вор» 
/кается  велкій  вдумчивый  человѣкъ.  Книга  снабжена  обильно  пояснительными  рисунками  разнообразныхъ  инструментовъ ---около  206. 
приспособленій  и  самихъ  овощей.  Такимъ  образомъ,  книга  г.  Маракуем  является  не  лолторсЕ&ібОД'-всѣмъ  мэоѣетнагй  матеріала,  в 
ниюй  ішоаиѣ  самостоятельной  к  новой  по  содержанію. 

Рѵггило  ППП ЛИОН  ПОТОП  С04*  в*  н-  Марккуева.  Сот-.  281  стр.,  184  рис.  Н.  1  р.-*Ц  ледово  дот  во*  во  кослѣдчіа 
I  уиі/Пис  Іілидиоиді/  I  ои.  десять  Лѣтъ  такъ  успѣшно  разрабатывалось  въ  Россіи,  при  участія  кидающихся  спеціи»- 
говъ  „Обществъ  Плодоводства*,  массы  новыхъ  матеріаловъ,  теперь  мы  имѣемъ  возможность  работать  самостоятельно  на  обвшр 
.іѣйпи'мъ  полѣ  русскаго  плодоводства.  Обширность  Россія,  вмѣщающей  въ  собѣ  разнообразные  климаты,  даетъ  повможвость  рок- 
яодкть  въ  Гос-сів  самые  разнообразные  и  самые  нѣжные  нлоды.  Въ  книгѣ  В.  Н.  Маракуева  собрано  и  изложено  псо  необходимо* 
*  все  новое  *  практическое,  что  даетъ  возможность  не  только  вести  дѣло  любителю,  но  я  человѣку,  задавшемуся  цѣлые  иные 
’  лть  изъ  плодоводства  доходъ.  Такое  маиравлезіе  этой  книг»  соотвѣтствуетъ  внолиѣ  требованіямъ  времени.  Б<ѵіь  вкратцѣ  ежкі ее 
одержаніе  этой  книги:  Фруктовый  питомникъ.  Прививке.  Уходъ  за  прививками  въ  1-жъ  и  во  2-мъ  году.— Фруктовый  садъ  я  уходъ 
т  фруктовыми  дѳроньлми.  Виды  садокъ— высокоствольные,  низкоствольные,  формовые,  любительскіе,  карликовые,  к  і.  ц.  Сомеш* 

! ходовъ  для  разнообразныхъ  раіоновъ  Сѣверной,  средней  с  южпой  Россіи.— Болѣзни  я  враги  илодовыхъ  деревъ.— Плоди  ѵтпижу 
'жіонопъ  Россіи.  Виноградъ,  грецкіе  орѣхи,  вимяия  ягоды,  ананасы  и  проч.  и  проч.  Грунтовые  сараи,  фруктовыя  тепипци.—  Аме 
•иконевое  садоводство.-  Экономическіе  вопросы  садоводства.  Ягодные  сады  к  пр.  и  пр.  Книгъ  снабжена  184-мл  рисунщ.  прево©  - 
-дно  нополнонлмхъ  на  деревѣ.  Нельзя  но  пожелать  этой  фигѣ,  добросовѣстно  обработанной  г.  Маракуевымъ,  полнаго  успѣха. 
Оооцлплцір  гулрй  нхъ  хозяйственныя  породы.  Краткое  руководство  для  ьи- лающихъ  сняться  роэводоиібкъ  гусей  гь 
»  йоНІДоПіо  I  уѵСИ,  промышленною  цѣлью.  Сост.  А.  Осиповъ.  Съ  рисунками.  Д.  15  к. 

НппиаакМПР  ШІТЯШР  Еакъ  осно*а  сА°Ровьн  к  благосостоянія,  съ  приложеніемъ  поваренной  к  кт- к.  Составлено  на 
ГЦірМсіЛЬИио  НИ  I  Сіиіс,  уЧт{п  д.рп  Генриха  Ломана,  примѣнительно  къ  условіямъ  русской  жизни  и  русскаго  домашяяге 
•'гола.  1900  г.’ Сип.  Цѣна  60  к.— Книга  эта  содержитъ  не  только  общедоступное  положеніе  ученія  пнамонитаго  нѣмецкаго  гягіе 
:иста  доктора  Генриха  Ламана,  по  и  примѣненіе  итого  ученія  въ  народномъ  н  домашнемъ  хозяйствѣ.  Поварская  кпкгщ  е<кггявлеи 
іая  Сусашіой  Стюллеръ,  отлично  научавшей  русскую  кухню  и  нрпсоособнпшеД  въ  вей  ученіе  д-ра  Лаиача  ѵ ъ  большимъ  несут 
твомъ.  Обѣды  въ  2,  8,  4  блюда  одинаково  питательны  ’н  нѳ  требуютъ  никакого  существенного  отдѣленія  отъ  оришдчнаго  ©года 
Гакамъ  образомъ,  эта  янкга  можетъ  считаться  настольною  книгою  для  всѣіъ  тѣхъ,  которые  желаютъ  относят  ьел  сознательно  Кь 
юпросу  о  питаніи,  съ  вкопомкчоской  х  гнгіонич^Ькон  точекъ  зрѣнія. 


русской  опытной  хозяйки  нлн  руководство  къ  уменьшенію  расходовъ  въ  дояаптекгь 


Полная  ПОВарвННаЯ  ННИГа  хозяйствѣ,  заключающая:  оаисинкі  рамныхъ  кушаній,  печеній,  домашнихъ  запасомъ. 


-с докъ,  поливокъ,  напитковъ  в  проч.,  съ  оодробиыыъ  указаніемъ  выдача  для  ннхъ  провизіи  мѣрою  я  вѣсомъ;  описаніе  разныхъ 
обѣдовъ:  скоромныхъ,  постныхъ,  простыхъ  н  праздничныхъ;  нолпое  описаніе  кухни  к  од  нраиадлежпостей  к  практическое  настак- 
лепіо  какъ  закупать  в  экономнѣйшимъ  образомъ  распредѣлять  провнзію.  Г -списаніе  обѣдовъ  на  круглый  годъ.  Ново#  издаст і#. 
чепрапдѳнне©  и  дополненное  незѣйшнмя  сяѣдѣніомп.  Съ  раоуякиип  въ  текстѣ.  Екатерины  Алексѣевны  Агдѣез.4.  (Большой  томъ). 
<:пв.  1001  г.  Цѣв*  1  р.  бо  к. 

КпипмТРПХ.  Практическое  руководство  къ  приготойлвяГЬ  всовоэмоагныхъ  ноидитбрскнхъ  издѣлій:  иироговъ,  бабъ,  ндеехъ, 
і  ШНДп  I  Ь.  шринцковъ,  конфеитъ,  каркмолн,  различныхъ  нврожныхъ,  мороженаго,  желе,  кремовъ,  пломбира  н  кр.,  к  пр-. 
і  гаг..і.о  ввевсяжояцпгеъ  нрохладительныхъ  напитковъ.  Заготовка  ягодъ,  Фруктовъ  к  маринадъ.  СостЗкнаъ  нремодавйіч-ль  иокар- 
.чіиіъ  курсовъ  ьъ  С.-Петербургѣ  ІТ.  II.  Масловъ.  Спв.  1905  г.  Сч.  7§-ю  ригупками.  Ц.  1  р.  20  в.— Ііриготовловіе  чайииѵ 
оченьл.  Кондитерскіе  хлѣбы,  бабы,  куличи,  пироги,  пасхи,  мазурки.  Комнотиые  торты,  разныхъ  сортовъ  к  *ормъ;  жримг 
іовленіе  всовозможныхъ  сортовъ  мороженаго.  Мел  г.  о  о  пн  рож  но  о:  Пряники,  ваши.  Гурьевская  каша,  пудднпги  и  рулеты,  шор 
оты,  иромы-лрачепы,  желе,  бисквиты,  безе.  Варки  шеволади,  глинтвейна,  пунша,  крюшона  в  нр.  Напитки:  сирены,  наливки 
ікоучіл  вишиозыя  воды,  оршадъ,  соки,  морей  и  пр.,  п  пр.  Варенье,  всеиозмошныіъ  сортовъ.  Ученіи  о  фруктахъ.  Ириго- 
овлѳніе  всякаго  рода  копфектъ,  карамели. 

*  Сор+/іи  Л  п  ПППРѢ.М  ЛЛЯ  ияпппа  Д^яа  ГО  к.  Допущена  Ученымъ  Комитетомъ  Мквкетврогка  ІЦродтгѵ 

ОСО  ЬДЫ  О  оДІфІІоМІ  ДЛп  паріРДа.  Просвѣщеніи  ДЛЯ  народныхъ  читаленъ  и  библіотекъ  народныхъ  и  город 

•  тихъ  училищъ  ■  учптельехигь  нпегнтутогь  и  соминарій.  Киига  эта  содержитъ  14  бесѣдъ,  иосвящонныхъ  вопросамъ  чародпаго 
••Ді'квеохрапсшія.  Въ  оообонлостн  подробно  разработанъ  отдѣлъ  о  питаніи,  въ  которомъ  вгіленлютел  причини  голодооокъ  въ  Рос- 

іи  к  способы  нхь  устрапеиія.  Бесѣды,  относящіяся  къ  охраненію  здоровья  женщинъ,  Небѳремевянхъ  и  бсремосішхъ,  а  тик»:е 
--.-вороасденныхь  и  грудныхъ  дѣтей,  написаны  женщиною  врачомъ  М.  М.  Волновою 

с  Ппмошиаа  гимиЯГТМкЯ  А&  **тМЬ  возраста,  д-ра  Шребера.  Пороводъ  съ  26-го  нѣмецкое- 

Ч^ДОМаШПЛП  ізраЧСіЖагІ  іИМНаЫппа  нздинш  д-ра  Б.  Шехтор»,  съ  00  рисунками.  Саь.  Ц.  50  к.  Книга  д-ра 
Шребера  разошлась  съ  Герм  аліи  къ  26  паданіяхъ.  Такой  колоссальный  успѣхъ  вполнѣ  говоритъ  за  достоинство  клпгя. 

;;  Гмгіоиа  п-ктпият  ппчпагта  Ух°ДЪ  ребенкомъ  отъ  иоиялеиіл  его  на  свѣтъ  и  до  школьнаго  воераетк  »#^ 

I  ИІ  ІСпа  ДЬІюПаіІі  ОІІОраыа.  ріода.  Предохранительныя  мѣры  противъ  яоболѣвавія.  Физичесяое  воепктазіе 
-  рофес.  Б.  Гохсингорк,  переводъ  съ  17-го  нѣжецгого  иэдаііія  подъ  родонціош  доктора  медвцкпм  Влад.  і\з.  Гамм».  Съ  рнсуясапк 
текстѣ.  Спя.  !\.  05  к. 

Краткая  гигіена  женщины-матери,  со*,  в.  п.  ж^„  г.  ц.  «о «. 

!І4иоІАплгіа  ШОиіІіиии  Сочиненіе  профессора  П.  Маитегацца.  Переводъ  Н.  Федоровой,  4П0  стр.  Сп».  Н.  1  р.  Ж>  к. 
Ч'ЛОІШИЛ  Іп  /ПСПІЦППи,  25  в.  Книга  Маптогацца  проливаетъ  свѣтъ  на  сокремеяное  подони»ні#  вопроса  о  женщнпѣ  къ 
ііроаѣ  н  другихъ  странахъ  свѣти;  женщина  предстапляетсл,  по  сочни.  Мантегаццщ  со  всѣмя  ©я  талантами  к  недоетатьакн  вь 
(ілиоі  величинѣ  н  пнчто/г.оств Ь,  васъ  въ  Европѣ,  такъ  н  нъ  Америкѣ,  Австраліи,  Азія  я  Африкѣ. 

Шашпииэ  шмош  и  піЛ^Пш  (Рго  и  сооіга)  Сост.  М.  Ь* Шемъкопъ.  Сш>.  2-о  нзД.,  п.  1  р.  25  в.  Въ  етоЙ  книгѣ  собрАп? 
ШСПЩПла^  шпопо  И  ЛІѴДМІВО#  въ  систежитичѳокомъ  но  рядкѣ  до  трехъ  і  ысячъ  »форизмоет-,  пислой,  ц.гтагъ  н  изреченій 
ЮЛИМЪ  и  по  воликіаъ  людей  древпяго  н  новаго  міра.  Каждой  дѣльная  кыолк,  кѣмъ  бы  хѵ  ми  было  выснозанная,  должна  ооегдь 
приносить  аэьѣггную  долю  пользы,  п  собраніе  тяк ихъ ^ и ьіел о Й  до лжно  сл уж і іч-ь  д>ѢіістицТвльннмъ  руководствомъ  КАЖДОМ. 
Гаиепли  ЗОЛОТУХИ,  ЛИХОРАДКИ,  ОТЛІОРОЗКЬНіК,  КРОВОТКЧЬПІЬ  П  Ш*.  Гкгіоиа  «  лѣченіе  д-оа  Нпд^оПор?..  Жер 
)  бморои*  врача  С.  Иотнан. і.  Сив.  1896  г.  Съ  рисункими.  Ц.  60  в. 

Г^М^ІПЛПГІЧ  тлбпи  *  Гэліонг).  И.  Маитегацца,  профессора  антропологѣ  н  сенатора  Ита.ііи.  1ере«#дъ  цех» 

•ѴИоішіиі  іп  /ігииоп*  редакціею  д-рз  Гребенщиков».  3-ье  изданіе.  Спв.  Ц.  1  р.  Обща11  фнзіологіч  любы.— Любавъ  у  ра- 
ідепі&  к  ѵ  животныхъ.— Бард  любви.— Хорошій  и  дурные  источники  люОии,— Дѣзстквнвшца.—  Сгыдльпость.— Позоръ  любая.  -Ро- 
чяется  я  — Пора  к  обяюшдос/и  л»бим.— Р*ииость.— Цѣломудріе.  —Любом,  раясматрязаемая  по  егоо- 

•іонію.— Ошнбхн  и  просіундопіа  любви.— и рал*  в  обязаиностм  любви.— Отрывокъ  иг»  крдвхота  объ  искусствѣ  яюбакі-  с  бмѵт. 
■юбнмъ«ъ  !|  Проч. 

ГілгІРІа  НП9ЛПТЙІ  Исвусетсо  быть  красивымъ,  полезные  совѣты  и  иамиалеяія  къ  уходу  вз  врао#і«ю  н  кл-  ровье» 

1  ИІ  Іѵ»ка  п|іаі/и  I ОІ.  Чвловѣчеокаго  тѣла.  Составленное  подч.  редавціеі#  доктора  «вдпплиы  С.  М.  Е— »й.  Сна.  0.  80  пѵ 
у.  Что  та>эв  красота.  II.  Уборной  свѣтской  нвенщины.  Ш.  О  вкнчахъ.  ІГ.  Мас#ожъ  и  расгираніе.  Г.  Кужані*.  ТІ.  Гидроторааік.— 
ГидротоНііичеекі--  приборы.— Умываніе  лица  —Цвѣтъ, лвцаГ— Морщины.  —  Уходъ  за  тѣломъ.  — Гигіена  лица.— Дкюан.— Косистиие- 
акін  нуѣра,  мыло,  и  нроч.  к)  Гигіена  волосъ.  Ь)  Ротъ.— Зубы.— Голосъ.— Гдлоа. —Не#»..  — Ушн.-  Рума.  — Нотвк.— Погп 

Молодя.  >  ІЬатье,  обувь  в  туалеты  ао#6щс.  Правила  гигіенической  жипяк.  Нѣгсколько  о%»Ѣтокъ  імдкпатвпи  ди  цып..  Гг 
и  врвчіагоспсгпческія  средства.  Съ  рпегикоми.  2-е  паданіе. 


..  .  _ 1  въ  кашахъ  прѣсноводныхъ  «идахъ.  Сост.  Ы.  Виноградовъ.  2-«  аяд. 

ЬаСТаВЛбНІѲ  КЪ  ЛОВЛѢ  рЫОЪ  И  раковъ  ^ъ  85  рисунками.  ц.  ьо  л. 

п  •-  г:  иноавочпая  книга  для  удильщиковъ.  3-ье  нъданіе.  Сяв.  130  рксѵнк.  Д.  60  к.  Составилъ 

Практическій  рыболовъ,  Н.РЛъво»ъ.  Содержаніе:!.  Рыболовныя  нрвладл  ежностя.  Удилище.  Леса.  Поводокъ. 

Груимдо.  Логъ.  Поила  нот».  Крючекъ.  Отцѣиа.  Наживка.  Естественна*  и  искусственна!  ирняанна.  Насадка.  Првворісм.Дауооио 
п«Гк.ні  тій.л,ав,,^иЬй  Самоловы.  Погода.  Аобичлшвыя  мѣста.  Нересто-рыболовный  календарь.  И.  Аарактерв- 


уженья.  Подсѣчка.  Выволакиванье.  Самоловы.  Погода.  Добычлввыя  мѣста.  — , - «--- - - -  ка1іПЪ 

'•тика  и  ловъ  в пѣсповодны хъ  рыбъ.  Предварительныя  замѣчаніи.  Быстрявва.  Ньюкъ.  Еленъ.  Ершъ.  Карась.  Карш. 
Золотая  рыбиа.  Красноперка.  Лещь.  Лосось.  Семга.  Дунайскій  лосось.  Палья.  Харіусъ.  Лохъ.  Минога-  Палимъ.  Навага.  Ож>нь. 
Плотва.  Вобла.  Тамань.  Сигъ.  Бѣлорыбниа. 


Оперная.  Морская.  Щука.  Явь.  Золотой  лзь.  Рѣчной  ракъ.  Ш.  Классификація  рыбъ.  Систематическая 

игьгхъ  рыбъ  среднеевропейской  полосы.  Ихтіологическій  и  номенклатурный  справочникъ.  Ии„.,:, 

Комнатное  цвѣтоводство.  *  “  ‘  “ 

Пчеловодство.  ЗДИврЬЯГ. 

о  идъ  раиведеніи.  Естественная  исторія  пчелы.  О  различныхъ  родахъ  пчелиных»  жилищъ.  О  пасѣкахъ  и  гхь  устроістіѣ.  Пчело¬ 
водные  снаряды.  Болѣзни  и  враги  пчелъ.  О  размноженіи  ульевъ.  Общія  уходъ  аа  пчелами  въ  различныя  времена  года,  ібор 
мед.  к  воска,  Охраненіе  н  употребленіе  меда.  Часть  вторая.  Описаніе  различныхъ 

иеразборнѵхъ  и  ненадетавочныхъ  стоянкахъ.  Пчеловодство  въ  неяадставочвыхъ  стоянках*.  Пчеловодство  къ  лежаках  ь  сь  магаяѵ 

нами.  Іічелеподство  въ  ульяхъ  съ  неподвижными  сотами.  _ _ „•  п„оги11п  , 

Птннаплплѵпл  Куры,  гуся,  вндюки.угки  и  голуби.  Практическое  руководство  къ  равведеиію,  воспитанію,  отпарили  пинію, 
ЭІТИЦ6В0ДСТВ0.  уходу  и  леченію  ихъ.  Естественныя  и  искусственный  подборъ  улучшенія  породъ  домашнихъ  птицъ  ш 
/стро Ветхо  отонпооо.  сон  о”»  Ільжомт».  Съ  34  рпсунв&м».  П.р».  съ  и*«.  СО.  \Ш  г  3-»  ««  Ц., 75  в  Оонсошо  видовъ  . 
вородъ  домашнихъ  птицъ:  Куры— породы  наиболѣе  соотвѣтствующія  хозяйственнымъ  цѣдямь.-Носкія.-Ит.ілывсыя.-Исплн- 
- Гамбургскія  куры Гояошейиыя.—  Носкія  н  легко  откармливающіяся  кУГы.-ГуАявы.-Кревкеры.-.Ьешск»п.-КохмвхиисК.я 
ы  брамапутры.— І.плвгвЬапв.— Менѣе  важныя,  но  полезныя  въ  хозяйствѣ  породы.— Плвмутъ-рок».— Доркмятскія.  Домашнія  вуры. 
Над у анемія  и  голландскія.— Деревенская  кура.— Русскія  курим-Иидюкн,— Цесарки. —Утки  и  гуек. —Домашній  гусь.  Домашш» 
голуби  —Уходъ  содержыие  я  нольаа  отъ  домашнихъ  мтнцъ.— Устройство  птнчии.— Ьормлешо  и  откармлиѵ.аніе  куръ.  Подборъ 
ал  ж  скрещиванье,  выводъ  цыплятъ  и  уходъ  и  ними. -Пороки  болѣзн*  и  враги  куръ  я  др.  домашнихъ  птицъ.-Ьолѣзии  куръ  к 

Пплм.  «Тг!лЙ^пхм!«и»яо-к.  Практическое  руководот во  къ  разведенію,  воспитанію,  размноженію,  уходу  п  улучшенію 
ПРОМЫСЛОВОЙ  ПТИЧНИКЪ,  русскихъ  дкоровыхъ  птицъ:  куръ,  индѣекъ,  гусей  я  утокь.-Харакіерь.  нравы  и  ооравъ 
жнепы  домашнихъ  птидъ.-Оброзцовый  птнчнннъ.- Искусственное  разведеніе  домашнихъ  птицъ. -Гигіена  домашнихъ  птвцъ.- 

яГ.ПО „Ии иородъ,  вредныхъ  дхх.  Р«»Д«І«  -  =;»ъ 
ЛОШАДЬ,  холя  Пет  пахъ,  къ  правильному  выбору  лошадей  при  новуинѣ,  къ  ихъ  равввдешю,  содержанію,  устройству  конюшен  ь, 
км  ѣздкѣ,  запряжкѣ,  новкѣ,  кастраціи,  леченію  болѣзней  и  утилизаціи  продуктовъ  коневодства.  Составлено  на  основаніи  25-ѵм- 
лѣтней  практики  Геннадіемъ  Вороновымъ.  Съ  рисунками  и  чертежами.  Снв.  1898  г.  Ц.  ьи  к. 

и  Ѵ  »^*аЯаі.Яаі.і.Іп  Сборникъ  образцовъ  всѣхъ  родовъ  дѣловой  переписки,  циркуляровъ,  илатеж- 

ОДЙШСРЧбСКЭ.Я  КОРРОСПОИДбНЦІЯ.  иыхх,  вексельныхъ,  коммиссіонныхъ,  рекомендательных  а,  торгово-промышлеи- 
»«х»  инеемъ,  щоехбъ  в  во  в  ар.  Слот.  во  Соча».  Іал»  в  ФвіідеВвив.  11.  С.  Св».  Ц.  1  р.  Пр.дл.і  ммші  вваг.  .іуяеч«0«оЯ  ворре- 
гв.вд.вціш”  отххчаетоя  киогвмв,  оч.аь  высвымв,  достовиегіимв,  а  амевво:  она  <!0Д«р*втъ  ЧХО*  ваваиъ  овраацовыхъ  впеемъ. 
который  вполнѣ  достаточенъ  для  лицъ,  имѣющихъ  надобность  въ  ведоаін  коммерческой  и  дѣловой  переписки,  а  также  и  ииосіран 
ной,  выраженія  которой  и  употребляются  въ  атой  перепискѣ,  чего  нѣтъ  въ.  другихъ  большихъ  книгахъ  по  корреспонденція.  Для 


огромнаго  большинства  весьма  вам: но -скоро  и  легко  находить  нужные  образцы  и  формы  всевозможныхъ  инеемъ  м  порешіеки.^^^ 

Руководство  къ  изученію  фабрично-заводскаго  счетоводства.  П.  Оуооотина.  190і.  ц.  і  ѵ. 

'  ^  1  *  '  л* _ _ _ _ _  ...««А  МП*  іктвлиіч  ТППГПІДѴП  ГШАЧ-ПЯОЯС.ТВк. 


,  .амію  Общедоступное  руководство  для  ивученія  торговаго  счетоводства 

ЬуХГаЛТерІЯ  ДЛЯ  магазиновъ  И  лавокъ,  по  д во &во&  нтапавскоб  системѣ.  .Составилъ  П.  А.  Субботинъ, 

авторъ  руководства  фабричво-ваводскаго  счетоводствр.  Спи.  1896  Г.  Ц.  80  к.  Иидавіе  его  состоитъ  изъ  8  книгъ,  иеобходимыхъ 
для  правильнаго  торговаго  счетоводстиа,  ивъ  которыхъ  каждый  грамотный  человѣкъ  ясно  увидятъ,  вакъ  черезъ  пихь  проходят  а 
всѣ  болѣе  употребительные  торговые  обороты.  Книга  вта  позвана  ыиъ  для  коммерсантовъ,  такъ  и  для  людей,  желающихъ  изу¬ 
чать  правильное  торговое  счетоводство  (.Свѣтъ1*).  к  п  „  п  сточныхъ 

Курсъ  коммерческой  и  политической  ариѳметики.  финансовыхъ  вычисленій,  сложныхъ  формулъ, 

какъ  представляющихъ  интересъ  часто  математическій,  «влагается  просто  и  общедоступно.  По  главнымъ  отдѣламъ  курса  мною 
приведены  существенныя  и  важныя  свѣдѣнія,  вызванныя  оочдипшейся  котребмостью  новѣйшаго  времена,  ы  не  ирвдусмотрѣЯиьы 
..то^ми  сЖтвующахъ  нынѣ  учебниковъ  но  коммерческой  арпеметикѣ.  Отдѣлы  коммерческой  ариомѳтики  представляющм 
і'тоі)оствиенное  иначеніе,  изложеньі  въ  курсѣ  кратко.  Изъ  политической  ариеметики  даны  лишь  важнѣйшія  свѣдѣнія,  ямЬюш, 
ираятическое  иначеніе.  446  страницъ. 


и  реала  а  піх>ъ»ѵѵ  «лвчѵиіѵ.  #  ^ 

Формула  истинной  стоимости  фабрично-заводскихъ  издѣліи,  и.  п.  «*»  »<**»« 
Введеніе  въ  счетную  науну.  и.  п.  в*#е»*о.  д.  ю .. 

Основанія  счетной  науки. 

*  II/, ...Х мп.іілА  т-4-ла  ®10  строеяів.  хол*.  11роф.с,  д-р»  1і.  ііоха,  и«ре».  с*  Ів-го  чЬквиімга  нзд.віх  д-і>»  Лид|№»»» 

Человѣческое  ТѢЛО,  С%  Юпблчѵм»  «  ршеуик».».  Си.  Ш  от,,.,  д.  <0  *.  Пр«ДД»г»М(М  руководств^  аішнскво 

дм  коходмхъ  дюдеГс,  желающихъ  пріобрѣсти  оти  оовивш»;  . мѣстѣ  ст.  і^МІМИНШ 


болѣе  обстоя тельномт-  изученіи  человѣчеокаго  тѣла.  Повтому  въ  немъ  сообщаются  необходимѣйшія  свѣдѣнія  о  строеніи,  казна 
челін  и  положенія  всѣхъ  частей  человѣческаго  организма,  равно  какъ  о  важнійикхъ  жнзиенпыхъ  условіяхъ  к  подробностяхъ. 


Нѣкоторыя  свѣдѣнія  преднамѣренно  повторяются  нѣсколько  разъ. .Съ  тою  же  цѣлью,  т.  е.  въ  видахъ 

тѣла,  вдѣсь  изложены  правила  о  пнтаніі,  с  пищѣ,  воздухѣ,  свѣтѣ,  теилотъ,  одеждѣ,  сбрил і.  жизни,  жилищѣ  и  проч.,  оіомъ,  о 
поѣлъ  тѣхъ,  иредметахъ,  съ  которыми,  по  мнѣвію  автора,  слѣдовало  бы  ознакомиться  іеякому  человѣку. 

Развитіе  физической  силы  безъ  гирь  и  при  помощи  гирь,  д-ра  В.  Краевскаго. 

«н,  цѣма  25  коп.  _  Проф.  М.  Гунне  «Гигіена  6еремеияоетв\  д.  20  к.-Проф.  Ф.  Дсрнблитъ. 

Библготека  ^Народнаго  Здравія  »  %гегі#ва  школьнаго  вовраста*,  ц.  20  проф.  а.  Бумъ.  ^Массажъ  и  вры- 

.  А  -п  _  •  ...  ..  а.._ . і  .  А_..а  ..  ОК  «  ІТіѵалЬ  ТГаллтііапп.  Л.  ьаіі  ••  кіи  Лп.ѵКпш,  • 


а«яь.  “Волѣвші  нервовъ*,  ц.  25  в.-ІІроф.  Ловнцъ.  ,Првчввы  женскихъ 
МНЯ*  а.  20  к.— ІІроф.  ж-ръ  А.  Цммоепь.  „Заразныя  болѣзнь*,  ц.  30  в.  .  ’  _ 

г  ;  въ  общедоступномъ  иалоаюніи  профессора  в  доктора  К.  Вокка.  Переводъ  съ  ^-го  нѣмецнаго  ивдашя,  40®0®4®*" 

^  “Г»^иа  пвго  профессоромъ  д-іюмъ  Циммерманомъ.  Они.  Вѣна  60  коп.  Предлагаемый  переводъ  слѣдамъ  ие 


По® 


м  доѴо.Гн;иѴой  Ѵ««ѣ  ученикомъ  арофесоорх  Й.Э.  Вохк».  ъроф.ссоромъ  И.  П« 
ь.  Донслиеиія  сдѣланы  согляъо  невѣйшкм-ь  даннымъ  иеухв,  кортааквшнмъ,  какь  извѣстно,  іѵгіеяуыа  вводи  к  ею  заеГТ- 


У.  ЦуВбрЮрТ»  К  ДюфреКЬ.  См.  Р.,  ВЗДаМІв  3-ЬГ,  доип  1ІЮЯЯ0».  Д  Ьяз 

]  р.  50  к.  0%  1? О  различными  діаграммами  и  42  поясню*  едъяымж  іип 


Руководство  КЪ  ШЯХМВТНОЙ  игрѣ.  1  р.  50  к.  СЪ  120  различными  діаграммами  и  42  поиски шынп  нар 

гіями  7  иіаіматмстовѵ. 

Руководство  къ  шахматной  игрѣ. 

■той  способъ  изученія  этой  игры,  начиная  еъ  ТОГО,  кай ь  нужно  разставлять  фигуры  на  доснѣ.  Объясненіе  значенія  каждой  фи 
УРЫ,  что  тавоо  конъ,  король,  ферзь,  словъ,  лад.»л  а  т.  д.  Партія  начинаются  съ  простѣйшихъ  и  постепенно  доводятся  до  труд¬ 
нѣйшихъ;  яря  атомъ  акторъ  даетъ  объясненія,  почему  такимъ-то  игрокомъ  проиграна  яартія  вслѣдствіе  его  ошибки,  н  даетъ  про- 
олжеиіе  ото  и  проигранной  партіи,  доводя  ее  до  Бонда  въ  такомъ  видѣ,  какъ  она  должна  была  правильно  окончиться. 

ВИНТЪ  бмнкъ,  преферансъ,  пикетъ,  мушка,  вистъ,  стуколка,  рамсъ,  семермвъ,  макао,  бакара,  шестьдесятъ  шесть,  иольскіі 
мппі  О,  банчоіи.,  тринадцать,  двадцать  одно,  горка  и  др.  коммерческія  игры,  практическіе  совѣты,  накопи  н  цраняла.  Состав. 
М.  Шемяковъ.  Спя.  1901  г.  3-ье  изданіе,  ц.  90  к.  съ  пер.  Въ  книгѣ  этой  собраны  накопи  в  правила  двадцати  пяти  игръ,  у  и  о 
требдлемихъ  въ  настоящее  время  въ  обществѣ.  Ясное  н  толковое  изложеніе,  а  главное  краткость  и  простота  расчетовъ  ы  таблицъ, 
Левъ  сомнѣнія,  сдѣлаютъ  вту  киигу  мастрльпо»  для  всѣхъ  карточныхъ  игрековъ  вообще,  а  для  начинающихъ,  которымъ  ноедч- 
жнгъ  ова  самоучителемъ,  въ  особенности.  (0т8.  газ.  „Свѣтъ"). 

ВИНТЪ,  00  жв*хъ  «махъ,  практическіе  совѣты,  законы  а  правила.  Сост.  М.  Шеалаховъ.  2-ое  дополыеы.  изданіе.  1898  г.  Ц.  40  в 
ІЯППІО  раадичные  виды  винта  вдвоемъ,  втроемъ,  впятеромъ,  вшестеромъ,  съ  прикупкой,  съ  аукціономъ,  съ  мусоромъ , 
съ  пересадкою,  съ  гайкою,  съ  присыпкою  и  гвоздемъ,  съ  двойною  записью  и  пинтящнмвея  коронками,  винтъ  виталинъ  я  яр. 


ПиппТАУиии’к.гилпытнпь  Систематическое  руководство  для  раціональнаго  изготовленія  садовыхъ,  водиныхъ,  театрал  ь- 
млрімплплпо  ЛГОІ/гІІ  С/Іо,  внхъ  и  комнатныхъ  фейерверковъ.  Они.  Съ  98  рнсуні;,  830  стр.  Ц.  1  р.  35  ж.  Сое? 


И-  Николаевъ.  Описаніе  псевояможиыхъ  матеріалонь,  входящихъ  въ  составь  приготовленія  фейерверковъ.— Л  в  б  ораторія  и  ея 
принадлежности.  Лабораторныя  принадлежности.  Сити.— Ступки.— Вѣсовыя  отношенія.— Совки.— Мензурки.— Мельчеыіе  и  снѣ 
шиканіе  препаратовъ.  —  Изготовленіе  трубокъ  — Основные  составы.— Селитряная  сѣра.—  Хлористо-каліевая  сѣра.— Порохъ.— Пиро 
коилинъ. —Бездымный  порохъ.— Пороховые  суррогаты.— Ударные  составы.  —  Силовые.  —  Зажигательные  составы.  —  Запальные  Со 
отавы.— Летучіе  огни.— Подмазки.— Пороховое  тѣсто,—  Пламенные  составы.— Химическія  свойства.— Корректура.— Бѣлый.— Желты* 
и  оранжевый  огонь.- Зеленый.— Синій  я  голубой*- Красный  и  розовый.— Фіолетовый  огонь.— Спеціальные  цвѣтные  пдаыенмые  ее 
отавы.— Бенгальскіе  огни .  —  Спиртоіые  огни.— Синоптическія  схемы  пламенныхъ  цвѣтныхъ  составовъ.— Искристые  составы.— Врид 
.пантовые  составы.— Освѣтительные  препараты.— Вспышии.— Бенгальскіе  огин.— Факелы.— Фальшфейеры  (номпфойеры).— Фигурныя 
свѣчи,  цвѣтные  фитрли,  шарики,  звѣздочки,  гранаты,  метеоры.— Метательныя  трубки.— Мортиры.— Фонтаны,  римскія  свѣчи,  нівер- 
меры,  брандеры,  китайскіе  огни,  планеты,  бураки,  спирали,  динамическій  аффектъ  фонтановъ.  Ласточки.— Хамелеонъ.— БраждеркГ.” 
Фугасы. — Кометы.— Огиепиый  винтъ.— Форсы  и  движущіеся  объекты.  -  Шатухм.— Жаворонки. -Вихрь. —Вертушки. —Кометы. — Сиг¬ 
нальныя  ракеты.— Подъемныя. —Искристым.— Вяхорвыи,— Выстрѣлы  (шлаги).— Начинка.— Петарды.  -Перестрѣлка.— Пушечный  вы- 
•трѣлъ,- Канонада.— Батареи.— Бомбардировка.— Подражаніе  выстрѣламъ.— Воздушные  шары  и  летучіе  змѣи.— Подвижныя  фи¬ 
гуры. — Розетка.--  Подвижный  звѣзды. — Простыя  колеса. -Составныя.— Мельницы.— Китаисвое  колесо. — Подвижное  солнце.  -Солнц* 
съ  освѣіцопнок*  шийбою,— Капризъ.  Подвижной  каскадъ.  —  Подвижная  спираль. — Летучія  фигуры.  —  Пчелиный  рой. — Павлиній 
хвостъ. —  Ракетный  снопъ.— Вулканъ.— Водимой  и  театральный  фейерверки.-  Плавающіе  объекты,— Непромокаемое»  в  плавучесть.— 
Поцлаввн.— Составъ  горящій  подъ  водою.— Водиное  солнце.  -Фонтаны,  фигурныя  свѣчи,  бенгальскія  епгв.— Бураки  ;н  мортиры.— 
Перхуны,— Бѣгуны. — Съ  двойнымъ  огнемъ. — Нырокъ,— Блуждающій  огонь. — Надводныя  группы. 

ЙХПТЯ  01  РУЖЪКМЪ  и  СОБАКОЮ  ДЛЯ  НАЧИНАЮЩИХЪ  ОХОТИТЬСЯ.  Ружье,  какъ  обращаться  съ  ружьемъ,  собака, 
НАС) Іа  дрессировка,  болѣзни  н  лечеяіе  собакъ  ■  пр.  и  пр.  Составилъ  по  собственному  опыту  і  извѣстнымъ  руководствам*» 
гг.  Аксакова,  Брама,  Бишофа,  Вавилова,  Вяхоеля,  Вестериика.  Г.ѣнцеелавоваго,  Дріансваго,  Домбровскаго,  Ивашеицова,  Лавренть¬ 
ева,  Матчѵвсвяго,  Освальда,  Трема,  Полторалкаго,  Фрезе,  Черкасова,  Шлеангерв,  ж  др.  СТАРЫЙ  ОХОТНИКЪ  Раевскій.  Съ  120 
рмоуви.  Спи.  Ц.  1  р.  25  к.  Вступленіе.— Достоинства  охотник».— Общее  понятіе  о  ружьѣ.— Припасы  къ  ружью  центральнаго  бо» 
к  охотничьи  атрибуты. —Придѣлка  и  прикладка  ружья  .  —  Общія  правила  для  охотниковъ.— О  собакахъ  вообще.— Лягавая  собака. — 
Дрессировка  и  натаска,— Обыкновенныя  болѣвпк  лягавыхъ  собакъ  п  способъ  ихъ  льчѳиія.— Мѣста  для  охоты. -Время  охоты  я» 
псицъ  съ  собакою.— Время  запрещенія  охоты.— Время  прилета  и  отлета  птицъ.— Болотная  дичь.  — Водяная  дичь  —Лѣсная  дичь.— 

•  гепная  дичь. — Облавная  охота.— Псовая  охот».—  Выоворка,  натаскиваніе  борныхъ.— Борзыя  собаки.— Время  охоты  на  звѣрей.— 
Правила  охоты.— Охота  съ  гончими.— Охота  на  зайца  вообще.— Охота  съ  лягавою,  съ  гончими,  съ  борзыми.— Охота  па  лпепцъ,- 
Охота  на  лисицъ  съ  таксами.— Охоте  на  волка.— Охота  па  медвѣдя,  на  кабана,  на  лося,  на  оленей,  на  козулю,  на  рысь,  на  роосо 
маху,  на  барсука,  на  хунмцъ,  на  соболей,  на  хорька,  па  горностая,  на  бѣлку,  на  рѣчныхъ  звѣрей.  Ловля  выдръ  калканами  —  Ловля 
барсуковъ,— Ловля  мелкихъ  звѣрей.— Лоиля  хорьковъ.—  Ловушка  для  кай  цепь.  -Ловля  козуль.  -Потрошевіе  звѣрей  и  птицъ.— Сия - 
маніе  шкуръ  съ  птицъ  и  звѣрей  и  раненіе  ихъ.— Извлеченіе  ивъ  устава  объ  охотѣ. 


Іагооэа  оппагд  Новая  книга  для  охотниковъ.  Соч.  Фр.  Освальда.  Уходъ.  Восинханіе  к  дрессировка  безъ  нобоезъ  ■ 
.  9Ш  апал  ЫДіапа»  полеьиый  лечебникъ  ййЩ  — “  “■  ~  “ 


собакъ.  Перевод!,  съ  нѣмецкаго,  307  етр.  Сив.  1901  г.  Ц.  1  р.  55  ш.  1)  Общія 
«амѣтки  о  лягавой  собакѣ. — Размноженіе  лягавыхъ  собакъ. — Выборъ  собакъ  ддд  случки,— Беременность  лягавой  суки.  -  Ощенк 
иіе. — Подборъ  щенятъ.-— Нечистокровныя  случки.— Преждевременное  ощенѳніе.— Усыновленіе  щенятъ.— Первоначальный  уходъ  а 
шісимтаніе  щенятъ. — Подготовительная  дресоиромка. — Пробная  дрессировка.  2)  Парфоснвя  дрессировка  лягавой  собаки. — Дресси¬ 
ровка  въ  сараѣ  и  на  воздухѣ,— Натаскиваніе  въ  открытомъ  полѣ  и  въ  лѣсу. — Витаоввваніи  въ  водѣ.  8)  Дополнительныя  общія 
замѣчанія  о  лягавой  собакѣ.'— Испорченная  дягавал  собака. — Дрессировка  старыхъ  лягавых ь.  Г.озрастъ  лягавыхъ  собагь. — 0  во- 
родахъ  лягавыхъ  собакъ. — Уходъ  па  лягавою  собакою,— О  дрессировкѣ,— О  ревушек  оо4*иь.  4,  (Ветеринарный).  Болѣзни  яяѵаиыхъ 
•  обивъ,  вхъ  лечеяіе  и  уходъ  за  ними  и  пр.  * 

РиЛТП/ІАиАЙіЛШ'и  ИЛИ  практическое  руководство  относительно  содержанія,  кормленія,  расноинаванія  болѣзней  и  лечеяіе 
ипиіШІъісилппЬ  лошадей,  рогатаго  скота,  овецъ,  козъ  и  собакъ.  Сочиненіе  Рольпиеа,  удостоенное  награды  отъ  мер¬ 
тваго  королеиоваго  вкономнч.  общества.  ГГѳрев,  д-ра  Ѳ.  Августииоипча,  съ  22-го  нѣмецкаго  изданія,  дополи,  ветеринарными  вра¬ 
чами  А.  Павловскимъ,  Гейхольгеймомъ  и  Реяиеромъ.  Въ  этомъ  сочиненіи  помѣщено:  воспитаніе,  уходъ,  кормленіе,  причины,  при¬ 
знаки.  распознаваніе  и  теченіе  внутреннихъ  н  наружныхъ  бодѣзинГі  у  лошадей,  рогатаго  «  кота,  окецъ,  козъ,  свиной  и  собакъ.  Съ 
приложеніемъ  „Ветеринаркой  домашней  аптеки",  содержащей  алфавитов  понменоваиіе  всѣхъ  общеунотребн тельныхъ  лѣкарствъ, 
способы  ахъ  приготовленія  и  употребленіл.  Сиь.  5-ое  изданіе.  Д.  1  р. 

V сшии  ЛП1ІІЯ  /ІРМ  5бщеАОсТутіов  руководство.  съ  63  рисунками.  Соч.  Вальтера,  пире»,  сь  нѣмецкаго  Саи.  1894  г.  Д.  60». 
і  іІМзпа  >іишадсп.  Строеніе  лошадиной  ноги.  Копыто.  О  неправильныхъ  ■  норочныхъ  копытахъ.  Постановка  в  движеніе 
ногъ  лошадей.  Уходъ  за  копытами.  Обращеніе  съ  лошадью  до  и  во  нремя  ковки.  Ишима*  ковка.  Комка  неправильныхъ  копытъ. 
Ковка  при  неправильней  постановкѣ  йогъ  ь  неправильномъ  ходѣ.  Кони»  больныхъ  копытъ*  Цовреждеаіл.  Расщепы  копытъ. 


Домашній  другъ.  Общепонятным  лечебникъ  2-ое  дополненное  изданіе.  Снв.  1892  Р.  296  стр.  Д.  75  к. 

Лечебникъ  домашнихъ  животныхъ.  вН^д-ТГ"**  А  Ст**“и“  °*ж- 

*  Попліи.  тчлЛлкОі  Охотн"  4  сторожевыя  и  комнатныя.  Шшуд 

ІІУріІДЫ  ьииапо.  полный  домашній  лечебникъ  собакъ.  Съ  43  граыорамк.  Со 
.  Вольфсона.  Сна.  1904  г.  *  \  1.  Охотничья  собаки.  Ганноверская  н  австрійі 


ІІоаудяриоь  описаніе  всѣхъ  породъ  собакъ. 
ШЩШ'  *•  і*очин.  Кркхдора,  переводъ  съ  нѣмецкаго 

H.  Вохьфсон».  Снв.  1904  г.  ■  Л  1.  Охотнжчьм  собаки.  Ганяоиерская  и  австрійская  гопчал.  Бяварскді  горная  иіцейка 

I, 'ровямал  собака.  БГснанскіР  іюдеико.  Лягавая  собака;  а)  короткошерстая,  б)  длинношерстая  и  м)  щетишксіал.  Пойнтеръ,  Остеръ 

Грифонъ.  .дспАВЬвлы.  Рвгрииоръ.  Исовнскіл  липовыя.  Такса:  ц)  короткошерст* л,  6)  англійокая.  Бассетъ.  Фокстеріеръ:  а)  коротко 
шерстим  г  б)  игхотерсты».  *>  •лидділ»^.  Оі.ѵу^уо*  Шоі.слидоц»л  план  и  и  еобамя.  Нолкод  ІЛ..  Комнатныя  в  сторо¬ 

жевыя  «обвки:  Нѣмецкій  догъ.  Датскій  догъ.  Англійскій  мастиффъ.  Семъ-Бернардъ:  а)  короткошерстый,  6)  длинношерстый 
Ныофвувдтеівдскія  собаки  (водоіввъ).  Бульдогъ.  Испанскій  мюстикъ.  Овчарка.  Шотлаидекм  овчарка.  Нѣмецкій  гаиицъ,  большіе 
швицы,  к^іликовые  шпицы,  шелковистый  швицъ.  искнмос*'кая  собака.  Пудель.  Карликовый  пудель,  Пвкчеръ,  криеоло*».- Дал¬ 
матская  0<бава.  Терріеры:  Подмеиріеръ.  Бѣлый  терріеръ.  Чершо-мѵругій  терріеоъ.  Черно-морругіЙ  кярянковцГг  торріеръ.  Піе- 
т инистый  срио-морругіб  Тфрріарі.  Тд^гдшыотый  шотландскій  И  ирландскій  Тврріеръ.  Іоркширскіѣ  герріеръ.  ОкаЙ-т»»рріеі(Ъ.  Дэндн- 
Л  :имоЯТЧ  ‘*]»ріеръ.  Боллцйгтомъ-тгрріерь.  Айрдвдьскій  терріеръ.  ІСлаидадьскій  терріеръ.  І'Дадкошерсгый  пинчер ь.  Глад ьощщм»ты* 
керлікоиы  пинчеръ,  ііешоъ.  Ловретха.  ІСярлмкозыж  зспагділи.  Мальтійская  еьоачка  Шявнергь.  Янмшікіб  хинъ.  Боион»».  Гоя*' 
гобажи.  Бц»ьщмвамье  собакъ.  Дрессировка  собакъ.  Охота  съ  іоичямм.  Объ  умѣ  собахъ.  Полный  яечебиикь  собакъ.  ст 

ПрМСИі*3  ВѲРХОРЯЯ  грй(^в  рР»пгели.  Періодъ  сь  нѣмвцклго.  Съ  14  рисунками.  Сп».  1Я92  г.  Цѣна  г 


Споііі  у  пдоппаиІР  Гигіена  я  физіологія  орана.  Сочвиоию  докера  А.  Д»6е,  къ  і>*тя  і*стихь,  поре*.  Л  І2»го  фр««- 
орапь  И  ис^урсічіь.  цувскчю  паданія.  Большой  топь.  Саь.  Д.  2  р. 

ЛпмяіІіиІА  гілирбмміги  и  ЭПТАиия  «встшвшш»  но  руководствамъ  д-ровъ  иодпципи  Дббс,  Купце,  Л*%  Пусб.. 
Ди.'пйШЖС  /ІЬЧСІШГШЬ  И  сШІСМКа.  ума,  Гиспайля,  и  др  Въ  этом*  домашнемъ  жечебігнкі  и  аптечкѣ  иом*««ш 
1)  Леченіе  различныхъ  болѣзней  6*  ;«.  помощи  врача.  2)  Гигіена  волосъ,  тн*  и  зубовъ.  3)  Алфавитное  понмеиовакі*  »сіх>общ«- 
увоітюбнге.'.ыіи і :.  іокаро*зъ  а  срѵдылъ,  способы  ихъ  приготовленія  н  употребленія.  2-ое  ккдапіе  1899  г,  Ц.  75  ж. 


ЖРНРКІЙ  НПЯЧТ»  Общедоступная  гигіена  аиенсклго  организма  и  руководство  къ  предупрежденію  ого  заболѣваній.  Д-р.. 
іііСПІ/ШП  ирапо.  Германа  Клепке,  дополненная  и  обработанная  профессоромъ  Р.  Кленке,  переводъ  съ  6-го  нѣмецкій-» 
^*иа:н  Ь.  Больфсони.  Съ  Ь7  рисуяж.  Спи.  Ц.  1  р.  Книга  д-р.і  Германн.  Клейко,  авпаюпптиго  «окопнаго  гинеколога  и  акушера 
и-.'реуаботажиав  соѵласио  современному  состоит.*)  медицинской  науки  его  сыномъ,  профессоромъ  1*.  К.т  г  пне,  отличается  нооцѣпец- 
*шми  дос^ош:  стами,  ханъ  квнга  спрлпопиал.  Отъ  громаднаго  болыпакетва  повулярно-гипепическихъ  книгъ  „ЖонсхіО  арачг" 
-аенке  отличается  тѣмъ,  чта  но  ограничивается  общими  разсу:«дѳникж,  но,  наоборотъ,  дастъ  чисто  нпактнчеекіл  указанія^  очень 
нодробныя  и  очень  полезные  для  ванкторосовакпѵлъ,  т.  о.  для  больныхъ  женщинъ  и  жги  бкружпющнгь.  Кленке  даетъ  масс' 
кобрахъ  гаііеншческнхъ  совѣтовъ. 


&Г)Л!кНПЙ  ПРЙРНПКг.  згхсД  и  **  яиап*  11  и°Авиі*  *ерм>а  помощи  де  нрвбытія  врач*.  Светила  жекщнни-ірать  Н.  М.  Сол- 

ГЭѵ/шпІІл  рСІІС/ПІ/по.  Е0Ви.  Съ  40  рксуякажн.  Сш;.  Д.  I  р.  ,Х>  к. 


Онанизмъ.  Соч.  д-ровъ  Брауна  а  Гозенбдюма.  Царев,  сі.  XI- г*  нѣмецкаго  хздааія.  Спа.  4-ое  нхдаяіе.  Ц.  1  р. 
Косметика  ^^Фессоря  Пшахеса.  Переходъ  д*ри  Леонтьева,  Сяъ.  Д.  80  х  Приготовленіе  всевозможныхъ  косметических 


средствъ  ДЛЯ  дамскаго  туалета  ва  уходомъ  якда  к  крксн.  Лицо,  коже.  Ивыѣнеяіе  цвѣта  нежк,  — Косметмш- 
аое  Лочетв.— Пжгквіп аціл  ко»:і.— Блескъ  кожи.  —  Гладкость.  —  Морщины.  —  Леченіо.  —  Салотечояіе.  —  Недостаточное  отдѣлені 

ІІАйАМІа  1МмкА&  ТГ  .  к.а.  аЛ .  Л ^ -  -Г*  ^  "  I 


Угри.— Лечепіе  угрей.— ТЬгъкіа.—Боіінічій  потъ.— ЛоченІе,— Утолщоиіо  кожи,— Мозоли.— Бородавка.— Ознобленія.— Лвченіо. 
»-юди.—Мыдо.—Лінры.— Глицеринъ.— Ал коі оль. —Щелочи.— Кислоты.— Смолы,  бальзамы.— Средотка  равдражающіи  кожу.— Іоднсѵыо 
іреоараты,— Пудра.— Гумяим.—Бѣякла. — Косметическія  средства  ■  якъ  примѣненіе.— Средства  для  улучшенія  ханзха.— Средству 
лаж  оаглушенія  вацзіа.  Волосы.  Цвѣтъ  колосъ.— Выпаденіе  жолоС7..—Лысшіа.— Плѣшинка.  —  Перхоть.— Лочпиіе.  Жиры.— Сред 
•-«  кисушиглющіл  я  обезжиривающія.— Средства  для  ращеиіл  полосъ,— Удадеаіо  вояосъ.  Ногти.  Дцѣтъ,  форма  ногте*.— Забо- 
'.ядвіо  ногтей. — Лочоаіо.  Готъ.  Х>бы,  десны,  вубы  н  юо.юсть  рта.— Лочош'с  т;*#щин*.  губ'ь.— Лихорадочная  силъ  у  угловъ  рѵа.- 
.«КАіетачеокіе  недостатки  двсеиъ,— Вииішй  оубдой  камень.— Жидкости  для  додоскапія  рт».  -НойтрилазкругощІя  средства.— Вя:су 
цЦд  Оредстха.  — Аягхсеитяческія  средства,— Зубные  порошка,  Гецеиты  написаны  на  русскомъ  языкѣ. 


Водна. 


Киамщ*  для  народа,  цорѳюдъ  съ  нѣмецкаго,  кодъ-  редакціей  д-ра  медицины  М.  8;  1’оселѳішча.  Сіе.  48  стр.,  ц.  ІО  и 
Кяига  вта  рмсшяось,  на  нѣмецкомъ  юшкѣ,  въ  количествѣ  80.000  вкаемнхяровъ.  Оффиціальные  отзывы.  Цругсло* 
инякстеретво  «иутреиикхъ  дѣлъ  сообщило  23  декабря  1884  г.  согову  .Благо  рабочаго*,  къ  Мюнхенъ-Гладбахѣ  что  оно  реномѳп 
лопало  брошюру  дирепторамъ  испракитвльппхъ  ааьедеяі*  длл  пріобрѣтенія  оя  **.  библіотеки  хопрввктельныхг  ваводоніі? 

>ро опора  ,Водкъи  реыомендоихиа  правнгельственаимк  учреа:деаіимы  жъ  Дюссельдорфѣ,  Мюнсгсрѣ,  Тоирі,  Кобяенцѣ  к  Бромбергѣ 
оффиціа.іыгый  о  хилъ  королеиокаго  управленія  въ  Мюнстерѣ,  28  ноября  1883  ги  „‘Желаемъ  это*  брошюрѣ  самаго  широкаго  росоро 
гранен і.т  въ  опду  иреслѣдуомой  ею  гуманной  дѣля,  и  также  въ  веду  сн  прекраснаго  содорп?ал1яи.  Оффиціальный  отзывъ  коро- 


зеоскего  уцравлеіііх  въ  Кобленцѣ,  0  докабрз  1888  г  :  „Гекомондусдіь  общинахъ,  еввіцоопнкамъ,  шкеяьаому  начальству  работе- 
іателямъ.  нарещлглмъ  библіотекамъ  »  благотворктмьннмъ  обществам ь  содѣйствовать  воачоч:по  большому  раснрострапооію  бпо- 
л»ры  „Годка  сіюди  рабочихъ*.  Ивв, Четное  цромышлопное  общество  вс  ЬІюльгагвоні.  ирисудкло  етой  брошюрѣ  б  ноябп.т  1884  г 

еребряную  медаль.  1  1  * 


МаТЬ  И  ЛМТЯ  1*поиа  гъ  общедоступномъ  иидоведіы.  Составилъ  Б.  Ц.  Жукъ.  8-ов  изданіе,  сь  298  рисунками.  Цѣна  Зр. 

•  *  .  А4П,П*  (Большой  ТОМЪ  въ  1165  сгр.).  Посдѣдсшеипость  чувственныхъ  способностей,  душовныгь  качествъ,  стра- 

ггхщ  болъзпеа,  умопомѣшательства,— Бракъ  н  его  виідаів.— Рашіій  Орикъ,— Поздній  бракъ,— Ихъ  ьэииииия  отношенія  (любовь).— 
слов ія  рлззятія  генія.— Вліяніе  богатетва  мѣстноетш,— Сяобстха  роднтедой,  ахъ  сходство.— Здероьье  и  анергія. — Плодовитость. 
Передача  дкропвиіи.— Что  такое  геніи?— Законы  наслѣдственности.  -Берсыешилеть.—  Ііолоиал  зрѣлость.— ЖеисвіЙ  тазъ,  мйгалап;і 
латка,—  Ірубы  в  янчпикі,— Причина  менструацій,— Гнгіеиа  менструальнаго  иеріоди.  -Остгѵиовыи  мѣсячныхъ.  —  Оолодотвороніе  и 
время  пачйтія.—  Гипоиа  медоваго  мѣсяца.—  Беременность.  ’Белкчаиа  и  р4»стъ  чѳлопѣчоскаго  плода  и  магкі  ио  мѣсяцамъ;  паре 
лышъіли  иорюдъ,— Плодный  иѳрюдъ.-Опредѣлѳкі.'  срока  родовъ.^ -  Календарь  6сремеипо*ггп.-Гягіопа  беременной.- -Наша,— Вину 
4  -Постм;— Иябатбмъ.-іірахотв.-Иавращѳніе  вкуса.— Двдженй  и  поаой.— Сонъ.— Уходъ  «л  ьожію.-Бкшіы.—  Полевыя  сио- 
Ш4И'*-  ѵдеждк  берсмеиной.— Груде  у  беременной.— Нам іиеиі л  во  ярагит  боромоняости.— Предохраненіе  и  подготовка  грудей 
10Д1.  Би  соски  и  н .  —  Діатект  кка  дупіъ.-Душокноо  (чктояпіе  бороыелпоЗ.-Страп.  годовъ.— Врачебная  помощь.— Обычная  рвота 
ѵлремѵ  лныхъ.— Чр<*лмъг)пая  рвота.— каноны.— Яізтекгики.— Клизмы.— Слабятолъи^я  ~.:гы-іАПіѵп.і»и  иги«*  «  гл.а„  . 


ѵлрелѵлныхъ.— Чр<*змѣрпвя  рвота.  Паноры. -Дізтектика.- Клизмы.— С.шбигчиьимв.-Йчерйсйиі©  ыочн  и  ч”мтые  іовызы -Бояѣз.г" 
іорѳмеппои.-Ж  и  з  н  ь  у  т  р  о  б  н  а  г  о  м  л  а  д  в  н  ц  а.-У  х  о  д  ъ  л  л  и  о  в  и  р  о  л  д  и  и  п  ы  м  ъ.—  Порция  еаботы.-Пелонильний  сто- 


г  И  *  ■  ’  *  —  - '  »  *  •«  д  и  и  «•  ш  ш  м. - ОАиѴТи^иѴДШаЛМіикі  СІѴ' 

і«ъ.--ЦорвыЙ  вздохъ. -Порвал  ааляа  «  сыровкдиал  смазка,-  -Ироцоссъ  куцажіц.^'Гемпоритура  ванны,  прыготовленіо  ел.-Оомотнъ 
псгворождѳпяаге.— Гнтіон а  коворішдеииаго.  -  Первое  нряложепіе  бъ  грудп.  -  Обкармлхьаню.  -  ВажносЬ  веиѣшнваиы.- Убыль 
^і!‘>Д°!'ч<>гК^0Н,,,ІГи  Н  наР°стааІв  вГб— Длтханіе  новороясдѳина:'о.-«Ьрііа  грудя.-Его  Сордцо.  ~  Сосуды  и  кровообращеніе.^ 

.  ульоъ.-  овомстиа  ирови.-ПѳрвыЙ  крикъ. -Грудныя  жолѣзы  новороащоіінаго  я  итичьо  молоко. -Ш  ревялюі  м  иерорѣзка  пуповины  - 
Пушила  л  ранка  и  уходъ  ва  нею.— Пупочный  иомпросснгь.— Пупочпый  бинтъ.— Гиды.  Охватки.- -Грудныя  жѳлезн,— 1І2)іЬпепія  ихъ 
еослѣ  родовъ.  С-лучалиости.  Надрычм  в  рапрывы  мягкихъ  частей.- Крояотечетл  и  кроиоостаааьливак.щід  средеіьа.— О  д ея' да 
рудныхъ  дѣтвІѵ-Дѣі  скал  и  ел  н  рпл  р.  дл  еисноотм.-  Мат  ь  п  г.  о  р  м  п  л  и  ц  а.  -  -  Питаніе  взрослаго.  —  Бита  а  і» 
ѣла.— ]1ищеваронІѳ.-|>Ьса<:ы»ииів.— Млѳчныіі  сокъ  м  лимфк.— Иодоко  жешцкнн.— Зіго  сьойстві.  -Ксхоство нвоо  Бормлсиіо  — Нра- 


ниж.иосиь  въ  пріемахъ  нищи.— Процессъ  отдѣлоніл  молока.— Мать.— Кто  долженъ  кормить?— Гигіена  иормящі  Д*  матери- 

;мцы.  — Осмотръ  кормилицы.  — Признака  годности.  -Скорая  прс-/о  молока.  —  Наша  к.юмилци 


ІЪтшиіА. Д- Во»рута_  Еормддмцы. - искот |,г  Прювмі  годвовтв.  -Скорая  пройя  лйока  Пяща  корцяд»*!, 

овш.кщ  родктеяей.—  Выборъ  нищи.--Фцлич<-сб«й  трудъ  п  положеніе  въ  д«.мѣ.— Врсмепяое  )  мопыноніе  зіолока.—Сяучаііности- 
*,«иИОв  во*а:Ридя*аиів-“^ііи,і*и«  матер  кц  с  кого  м  о  д  о  п  а.— Кушігъ  -Коза  -  кормилица.  —  Сравл  оніе  лю 
лж  коровы  н  хеешцкни.— Сгущеное  швейцарское  моею.— Мясистые  супы.— Пначеиіе  супа.— Бутылочный  бу льоиъ  н  бифтн  — Ли’ 

««.-Жучвяиш.  кщвст»,.-  Ояояяян  и  і-шомкі  ярѵяя.-Исчсот  “««  - 

і.іЯів.— Отоятів  ог»  груди.-  -Свішг.ли»,  вскармдкваиьо  и  водяарклпіявм.— Прикид»  яврмашгія  иг  ас  рвомъ  дѣтскомъ  коаметѣ 
№  ~с»»П.-К.т,,ръ  желудке*  АІсисисіи.  яоаосі.-.  -  К,и:,ррг  т^идъ  Р^4”Х"сЛЖ^,- 

Пшгцж.  Рудаша,— Свойства  хорошаго  молока:  роилчія,  удѣльный  кѢоъ,  наружным 

. .  Сохраненіе  молоко.  —  II  о  р  в  ц  *  годы  ж  и  а  к  9,  —  Прорѣзыванье 

Цвѣгъ  глиаъ.— Что  видахъ 
ы. — Первые  годы  зпизаи. 

м  ’ •*— *“Пѵм»ѵ  иуч— ѵ  »пдіі\іі ,  — р,  —  ІІРППОПИ  СНА.  **  СОНЪ  ѵ  КтіііІ  

•щособы  укладывипья.— Сонъ  беанок^^аый  и  снотворное.— Бішдвыя  воабуждшііл.— Прпиычкн  и  наорнзы  дѣгеІ.-  Сміхъ  и  нлаекии 
•^/вгь.  гігруѵіз'.  На,^^И‘ЧП.--ФиДІ1чесЕи  уиражнеиія.  -  -Ихт»  гначеніо  въ  воспитвиіи.— Позионо  іный  столбъ  и  его  цзіибы  ега 

1І10О11  і  <Г  МЛ^Уіна»*»  ИАѴРѣвм»  *яя..я*ь  ДК..ІА  Ті-. _ _ _ _  ~  »  ’ 


іЛѣтніе  поносы). — Катерръ  толстыхъ  индюкъ. - _ _  _ 

тидъ,— Отери.ісзацід.  —  Заграаненіо  молока.  —  Киплтильникн.  • 


кэфяшпііо  оддачо  ірудыо  а  сі  нрши»Р*ийиаиіоі»ъ.-ДѣѴи  нлокою"  шітааиі— УлвоевЫ  ’вѣ^ж— М^сом^ІІыГііІъ.— ' Г^п-.-Хѣти - 


I  ямпъі  а  ороч,  и  нроч. 


ЖеНШИИЛ  “*»о*овк*вв‘«  ■  встоятвовѣдѳпіи.  Роскомиое  оялюетркр экяваоо  нохг.ніо.  Переводъ  съ  МТ(#Е*К1и 
/ішшцппа  стерто  йогорщ  наірвалошіаго  и  доіаіис-ивп го  д-ромъ  Б<ірт<ш,сомъ  ЖШя.  д-ра  Л.  ФеЙнбѳкгя  “Гч.  •*-«  * 
,ѵххъ,  обмшмищихъ  1176  сгр.  текста,  с-ь  Ц  табяицоии  и  807  хдожествогимми  рноунЕьми,  іѣзонними  ни  деревѣ.  Пішл  4  і>.  сі 
.'тешвсяисою  о  ь.  *  **■ 


Жсхиеою  5;р. 

биратель  бабочекъ.  А^-  к',с‘и "■  аѣв^ка»#  ж. 9^щт*.  ск,.  і«ш .. 

»  Цѣни  40  ж.  Съ  давняго  времонс  бабочка  нашлві  среди  ообир.чтслеГ.  и.игѣкомикъ  ііаыбоіьш 

.\»йви  ллівтелей,  ілагвдар#  рескоши  евонхъ  цвѣтовъ,  своей  красотѣ  и  тому,  что  глъ  всѣхъ  насѣкомыхт.,  г.хъ  яегчо  в.^г0  овроді 
I  імъ.  Пг-ѵе^КА..  с#б|*шинл,  еобствоиноручію,  ввзбркдаютъ  юѳгди  ири  р.'асмитрвванл!  прілтныіс  п  радостями  в  іоиоияняш*  кеьмп 
4  4(МИ  оию  овоимвимтх  Слы^твернее  Аѣйсчвю  па  унъ  соОнратоля  и  «д.  вистпоб  гг.Ро|ІВ  сш^обпцг^п.  его  «до  >цьѵ  блдііояиь ; 
ч  'вбч>  зяіэ>  иа  сиілкскъ  воздухѣ,  его  тѣло  ткрѣолявтск  н  іигмисте*.  ѵ  ізагодць 


Французская  азбука. 


Простѣйшая  шеола  для  самообученіи  чтенію  я  письму  на  французскомъ  дайкѣ.  Си: така.* 
В.  Клапдинъ,  д.  25  к. 

Русско-французско-нѣмециіе  разговоры. 

л  содержащее  такжо  разговоры  о  путешествіяхъ,  желѣзныхъ  дорогахъ,  парох  дахъ  и  др.  Съ  прмлозконіѳмъ:  1)  Правилъ  преиано 
«пепія  словъ  французскихъ  для  р.сскигь  и  нѣмцевъ;  русскихъ  для  французовъ  и  нѣмцевъ;  нѣмецкихъ  для  русскихъ  и  французовъ 
12)  Идіотизмовъ.  3)  Пословицъ  в  поговорокъ.  •!)  Омопимокъ,  оъ  практическими  упражненіями  на  кеждый  изъ  нихъ.  Девятое  кеда 
•ііѳ,  вновь  исправленное  и  дополненное.  Спв.  1003  г.  Д.  1  р.  50  к. 

Читать,  писать  и  говорить  по  англійски. 

(«оа  н  приспособлена  для  руекяхъ  Л.  Михельсономъ.  Ф-оо  поданіо.  Д.  2  р.  Легкость  изученія  иностранныхъ  языковъ  но  метод  1 
Оллендорфа  признана  всею  Европою.  Достоинства  *  преимущества  ея  реродъ  другими  способами  доказываются  ужо  тѣмъ,  что  ы 
чнвяливовавпомъ  мірѣ  нѣтъ  народа,  который  не  примѣнилъ  бы  ее  для  своего  употребленія. 

14по  о  а  няо  т  п  л  о  правильно  читать,  писать  и  говорить  на  я  ѣ  м  с  ц  п  о  м  ъ  я  а  ы  к  ѣ  въ  б  мѣсяцевъ.  Сочиненіе  яр*' 
ПОЬал  Мс  I  иДа  феесоро  Оллопдорфа.  Одобрение  парнасскимъ  факультетомъ,  составлена  для  русскихъ  яо  послѣди**  і 
варяжскому  педалію.  5-ое  паданіе,  подъ  родакціѳю  А.  N.  Пыкова.  2  т.,  ц.  1  р.  50  к. 

нЛтлпо  ПплаилппгЬэ  Полный  практическій  учебникъ  Ф  р  а  п  и  у  а  с  г.  а  г  о  язык  а.  Составилъ  Г.  Коесович*.  Гъ 
'ТІСІІІДа  ПЛЛІпДІірфа,  частяхъ.  5-оѳ  исправленное  изданіе,  2  тома.  Сив.  800  стр.  Цѣна  2  п.  Метода  Оллеядоря  - 
давно  уже  получил»  обширное  примѣненіе,  благодаря  «поимъ  блестящимъ  практическимъ  результатамъ.  Издаваемые  по  ахов  м* 
іодѣ  учебники  являются  хорошими  самоучителями  н  нельзя  отрицать  того,  что  при  Желаніи  н  сравнительно  иебольпюЛ  поеторок 
чей  помощи,  языкъ,  ио  крайней  мѣрѣ,  тсорстпч'ѵтгн  можно  изучить  и  притомъ  не  въ  особенно  продолжительное  время.  Съ  ат< 
стороны,  практическій  учебникъ  французскаго  лЮика,  составленный  г.  Коесовпчомъ,  заслуживаетъ  особеняаго  вниманія.  Газдѣ-і^ 
чіо  учебпиго  матеріала  удачно,  русско-французскій  словарь  составленъ  полно,  ключъ  же  можетъ  служить  не  только  нодепорьог  * 
эра  переводахъ,  но  п  прекрасною  книгою,  благодаря  особому  начертанію  словъ,  являющеюся  однимъ  изъ  лучшихъ  упражненіе  ь. 
чтеніи.  (Ж урпалъ  „Родина**). 

**  метода  выучиться  читать,  писать  в  говорить  по  гталіажо* 


самоучитель  ИТНЛІЯНСНііГО  ЯЗЫКИ*  Осэъ  помощи  учителя.  Составилъ  В.  Вроблевскій.  Спв.  1808  г.  Ц.  50  ко 


Практическая  метода  выучиться  читать,  писать  к  говорить  по  польски  б*яъ  и*- 


Русскій  среди  французовъ. 


Самоучитель  польснаго  языка,  мощи  учиюлл.  го^аіы*:-  вролловлкій.  ^п,.  ц.  &о  : 

Самоучитель  французскаго  языка  ™  "  Е““ т 

Самоучитель  англійскаго  языка.  ”,ор"‘  ”  *,,зИ,да  * 

Рэалпі/иитпги.  иімолиагл  помго  Легчайшій  способъ  поучиться,  ботъ  помощи  учителя,  читать,  писать  и  гомфт 
ОаМі/уЧп  I СЛЬ  П  ЫпСцІіаІ  ѵ  ЛООІпа.  по  ттѣмецки.  Составленъ  по  лучшимъ  руководствамъ.  Изд.  7-ое.  <  иг.  Ц.  60  .. 

Ѵусско-фр;ниіуз<'к5о  общественные  раѣгоиоры,  содержащіе  все  необходим. *е  для  о#> 
д.щной  щі;іпп.  ('ив.  1900  г.  ".  10  к. 

ь’<  Ппопитопи  Пі/ААиАМ  «рмпи  отъ  м  пачэлн  до  нашихъ  дней.  (Краткія  историческія  жизнеописанія).  А.  Н.  Сиг 
г  I  фсШИ  I  О/ІИ  [іуі/І/Пии  ОСПНЛИ  дакоьъ.  О/ .брело  Учен.  Комит.  ѢІ  пакет.  Народ*.  Просвѣщеніи  для  у-еиитеелпг*  ^ 
бібліотоііъ  младшаго  возраста,  среди,  учебныхъ  заведеній  п  учнтелы-аяхъ  библіотекъ  низшихъ  учебныхъ  заведеній.  Ц.  50  к, 

*  ЫпЭТиш  ииойимиі  ПѴАГиПМ  ИГТППІм  ]]ъ  біоір»Ф»пескмхъ ,  «л«р«в*Ъ  (курсъ  младшаго  возраста).  Соота». 

ГфаІПІИ  уНСІІпИпЬ  рушііііі  ииирш,  А.  Л.  Сяльиикогь.  №дзпі«  б^оо,  «оиршевпое  съ  жартами  въ  текс- 

:Ц.  об  *.  Изданіе  книгопродавца  11.  И.  Губиисваго.  С»ь,  1902  г.  „Полезность  зтого  учебника  доказывается  уже  тѣмъ,  что  о- 
спущенъ  ученымъ  комитетомъ  Мианетертпа  Народнаго  Просвѣщенія  въ  качествѣ  руководства  для  третьяго  класса  гимназіи  . 
.начальныхъ  училищъ.  Книжка  издана  чрезвычайно  опрятно*.  (Отзывъ  газеты  „Снѣгъ**). 

Нпатыіи  пйгпгѵи  пѵггипй  МРТППІМ  городскимъ  училищъ,  составилъ  А.  И.  Смьвпкркь.  Пці.  1902 

праТНІИ  ОііоОрЪ  руЫ/ПІ;И  пІ/КфіИ,  „  20  к.  Одобренъ  учен,  комит.  Мин.  Пар.  Проев.,  кяг.ъ  пособіе  іи« 
городе*,  н  уѣадішлъ  ѵчилнщъ,  а  также  для  3-го  класса  пшяааіП  и  реальныхъ  училищъ.  Съ  рисунками. 

ЛпГАЙпа  Сборні  .  і.  задачъ,  предлагавшихся  па  конкурсныхъ  экзаменахъ  въ  институтахъ:  Инженеровъ  Путей  Соолщекід,  ТЧ* 
М/ІІ  ъирсі.  ном ь,  Технологическомъ  и  др.,  съ  лридотг^піомъ  программъ  ло  алгебрѣ  для  тк>о*7іи*аі;1  къ  овяаченхше  институт ѵ. 
В.  Вро  Словеніи.  Спи.  1902  г.  Цѣна  90  к. 

ГрАМРТПІа  Сборникъ  задачъ,  предлагавшихся  ва  конкурсныхъ  активахъ  въ  институтахъ:  Шпггцеуогь  Путей  ^ос/бщел і  * 

I  <ЬШУіЫріл.  Гормонъ,  Технолохячоскомъ  в  др.,  съ  придоиіевіомъ  мрокра-чм*  ио  геометріи  для  поступленія  въ  озпачеииы* 
апституты.  Состзшіль  В.  Вроблевскій.  Спп.  1902  г.  Ц.  і  р. 

Тп»ігпипмртпіа  Сборникъ  задачъ,  прлдлагявгояхея  на  попкурсныхъ  икааменахъ  иъ  ч  петиту  такъ:  Пнженеровъ  Д  утей  Сое  *- 

*  [ірі  СпиЛгіс  I  |Лл.  тцолія,  Горномъ,  Технологическомъ  и  др.,  сь  ирнложоніемъ  щюгращц,  до  тригоийѵогрі*  для  поступлеиіл 
»ь  еиначоиные  институты.  Соетаинлх  В.  Вроблевскій.  Спи.  19рД  г.  Цѣна  75  к, 


РФ* ііірііІсі  ыъ.  лбпгшииѵ/  ариомогичесвихъ  задач-.  ІГр.тгсліл  Не рещагииа.  СбСХаіилъ  В.  Вргрбіевсхій.  Част».  I  н  Т! 
Г  ЬШІПШ  ПО  ьиирпппу  Цѣлыя  и  дробныя  числа.  Нлд.  4-ое,  нсправлетюо  в  доно-зен,  Сті.  Д.  75  к.  1Іясть  Щ  ТГ-  г.. 


Рѣшенія  задачъ 
Рѣшенія  задачъ 
Тригонометрія. 


дробныя 

элементарной  геометріи  А.  Ц  я  село  *  а.  Состаинлт.  В.  В  р  о  б.т  0  в  г  к  і  3.  Спб.  1007  г.  Ц.  75  к. 


гоомстріп  Давыдова.  Составилъ  Вроблевскій.  Он'».  1904  г.  Ц.  40 

Цряхолнлейвия  трлгопоиетріл.  Сферическая  тригонометрія  кру^щахъ  Функціи.  Ж.  (.’ерре.  Периѣодк 
ііробловокдго.  Подъ  редакціей  И.  И.  Ивэаоил,  доктора  хятеодццп,  профоссора  Они.  Полнтехіичес* 
Млетитута.  Сш*.  1902  г.  Ц.  1  р.  15  к. 

аналитической  геометріи  «мЙІ  мг  ‘  ПсреІ',','ъ  "***” 


Чурсъ 


Звѣри,  птицы  и  насѣкомыя.  Жизнь  и  нравы.  ВоФооспря  В.  Гааио,  съ  рт»Чунка»я.  Ткреп.  ііЧіхіеьеьзго.  14 1 


Добыча  и  обработка  полезныхъ  ископаемыхъ, 


*ъ  теветѣ,  цѣпа  1  р. 

Илглпія  гЬіігааагЬІм  с<ь  ДР«сігіПганхь  юремеиь  до  мадащч>.  чІГро«и.ссорз  V.  Ьуд Ц.  ■репс.ті.  ..г*  нч‘лѣдішю  фряг.пуу- 
■  іСТОріН  ШкііОСОфІЛ.  иного  изданія  М.  ііодеяь.  Сне.  1902  г.,  ц.  1  р.  8о0  сур.,  большой  то.мт.. 

Папі/ погноп  олтплиАміа  К.  Фламмаріонн,  оъ  190  рисунками  чертвждмн  ,»  Ііартйіиа:*.'  ЦГйр^ъ  ІѴіЬіюршю.  Ов- 

МОПуЛЯрНаП  астрономія,  зоо»  г.  292  стр.,  ц.  80  к.  ^.Можво  безошшючно  ркоа.гть  что  :ім::  Камилла  Ф:..іч«арібз.і. 

«Дипакояо  ноиулярио  и  во  Фрапцін  и  пь  Россіи.  Причина  итого  п,  что  въ  свосхъ  аногочіыіЛецн^хг  прои* веденіяхъ  ак^-ь  ы>тр< 

“онъ  удивительно  удачно  умѣетъ  соодннпть  еерьезпую  научность  съ  популярнымъ,  жядокэд,  изложен  іодъ.  Тоннам  «й»  достон 
томи  отзичгч»т^я  н  предлагаемое  капитальное  сочиненіе.  Вообще,  слѣдуотъ  прпзг.ап.,  что,  благодаря  разсматрива* пой  піыь 
.Янюмнріѵніа^  доівдіо  изучать  асхрокомію  иостолюу,  ноецо.ику1  астроном и.чосвія  данныя  осту»1^  ДДД  аотииліал  беег  мат  -  к»с.. 

Индуктивная  и  дедуктивная  логика.  **  "  "  ° 

Исторія  культуры.  Ллвверта,  Со  ашопінп  рисупкзин.  Спи.  1903  г.,  ц.  90  к. 

ІСИХ0Л)ГІЯ.  в.  Дшимса,  яореиодъ  съ  нвгдше&аго  Л.  Оббдемсьаго.  Снв.  1903  г.,  п.  »  р. 

)ИЛ0С0|ЗІЯ  ИСТОрІЙ.  Профеесора  Бартъ.  Сш*.  1903  г.,  ц.  1  р. 

_мло.  ,  Ллноі/ни  ^ля  Вроф.  *.  Ренет,.  Оь  мп  оточи  ел.  воірогажк  дл*  тнр^  .ін§и.ІВ  в  аадачаык,  еъ  969  гч-іт. 

ѴІІІОВЮІ  фИоИПп.  Пеммхъ  кцофсееога  в  Гол».хѵйа.  3*20  и.  90  ъ. 


Краткій  учебникъ  органической  и  неорганической  химіи. 

О.  і.  Зажѣскаго,  еъ  миогочиед.  рисуя».  Сив.  1903  г.  Въ  2-хъ  частнхъ— дѣи»  1  р.  50  г.  Въ  соврем оядоЙ  латературѣ  по  линія 
■рядъ-ли  найдется  книга,  которая  могла  бы  по  ясности,  краткости  и  общедоступности  заложенія, 'разно  какъ  по  цѣівоообравиом: 
яодбор г  матеріи. : а,  зЗмѣвить  .Краткій  учебникъ  химіи*  Роско  Шорлем^іера,  не  только  какъ  дособ  л  для  цриэшголепаыхъ  коммвр 
чясвнхъ  к  общѳобряш*ватѳямяыхъ  учебныхъ  зинедепій,  гдѣ  введена  химія,  какъ  предметъ  привод  иг  .гнія,  во  я  для  гимообоавоваи. 

С>*#я!Г1.!Г.АМмТУ  плиплтпалоиіа  Профессора  Нѳйміръ.  Переводъ  С.  Чернов*.  98  риоункозъ,  277  страницъ.  Сиб.  1903  ; 
1>уЛпс1пЫ  И  оСІтгЛОф/И.СПІП,  Ц.  90  коп.  Физическія  свойства  земли,— Форма земли.— ІѴЬсі.  ьемли.— Температура  внутр 

•емля. Форма  земли. — Толщина  сеидов  коры  и  соетолліе  внутренности  армян. --Будкліт.— Везувій,— Продукты  вулканически^ 

яяиержвній.— Теорія  поднятіи  я  теорія  накопленія.— Флегройскія  ноля.— 11рс»ч1я.^у.;..:им  Италіи,— Вудкані*.  \тдацтик*.каго  океана,- 
Вулканы  Европы,  расположенные  и*  предѣлами  Итадіи.^Кулкалы  Азія,  восточной  Африки  и  Индѣйскаго  океана.— Вулканы  Ам* 
рики.— Вулканы  Великаго  океана. -Число  вулкановъ.— Дѣленіе  вулкановъ. -Раврушеше  вулканическихъ  горъ,— Причины  вудканн* 
ческихъ  яялепій.— Землетрясенія.— О  характерѣ  зпмлегряеерій.—  Число  и  про іолжитвльпооп,  землетрясеній.— Моретрясенія.— Вссі 
мирный  потопъ.  —Причалы  землетрясеній. — Способы  ж  наслѣдованія  8емдеграоеиіГі, 

аПЛ)чі,.ЛЛі,,  пигчтіій  лплоопь  Составленный  ио  дяксіонеру  Ьагоияз’а  В.  Е.  Камо;*кимъ.  Уден.  Коми»-.  Миимст 

Н'рапЦу оСпО“РуСЬПіИ  ѵЛІШарЬ.  Народи,  тіросв.  опредѣлено:  Одобрить  для  фундаментальныхъ  я  учеиичэсиих ь 
старшаго  вовраста,  библіотекъ  вИ»хъ  увебныхъ  ваподепій  Пинкстерства,  мужскихъ  и  женскихъ.  Учеби.  отд.  Мин.  Фни.  иостапоя 
депо:  одобрить  для  ученическихъ  библіотекъ.  Ре комец довит*  для  фундаментальныхъ  библіотекъ  учебиыхъ  заеодеіиіі  Министерств 
Финансовъ.  Одобреніе  двухъ  ученыхъ  комит.  избавляетъ  пасъ  отъ  какяхь-либо  рекомендацій.  986  стр.  (грокрдя.  топъ).  Ц.  2  р.  БО  г. 
Л„лплт  „„ллтпоиииѵг  лплпт  вошедшихъ  въ  составъ  русскаго  ялика.  Полнѣе  всѣхъ  существующихъ  изданій 

Ъ/ШВарЬ  ИНОСІ  раННЫЛ  Ь  О/ШЬ  Сь  Составленъ  Л.  Н.  Чудиновымъ.  Спб.  Кппга  большого  формата  и  убористаго 
»ъ  2  столбца,  шрифта  (громадный  том»),  Ц.  3  р.  Словарь  ааимствованинхъ  словъ  въ  русской  лнтеритурпо»  рѣчи,  нѣсколько  соті 
тысячъ,  относящихся  къ  различнымъ  категоріямъ.  Первыя  ваимсткбьаши  относятся  къ  доисторическому  періоду,— ото  слова  сосѣД 
«кхъ  с*  русскими  племенъ  татарскихъ,  чудскихъ,  скиѳскихъ,  ектідцнацекид  ь,  готекпхъ  п  др.  Послѣ  этого  широкомъ  потокош 
вливаются  элементы  языковъ  греческаго,  и  церковно-славянскаго;  далѣе  польскаго  я  латинскаго,  потомъ  голландскаго  и,  нако 
мецъ,  нѣмецкаго,  французскаго  и  англійскаго.  Періодъ  втотъ  продолжается  и  въ  настоящее  время.  Въ  словарь  г.  Чудинова  вопія» 
преимущественно  слова  позднѣйшаго  заимствованія,  не  утратившія  ешѳ  иноземнаго  склада  и  потому  легко  отличаемым  отъ  испод 
я  кхъ  русскихъ  словъ.  Работа  г.  Чудинова  заслуживаетъ  полнаго  вшшапія,  какъ  позднѣйшій  пвъ  лексическихъ  трудовъ  пъ  вто< 
области ,  исправленныхъ  притомъ  па  основанія  новѣйшихъ  изысканій.  (.Попов  Бремя1*).  Книга  отя  представляетъ  изъ  себя  цѣнны 
вкладъ  въ  лексическую  литературу  ■  должна,  но  нашему  мнѣнію,  быть  настольною  книгою  каждаго  грамотнаго  человека.  Сравни¬ 
тельно  съ  объемомъ  этого  прекрасно  изданнаго  тома,  цѣна  его  можетъ  назваться  дешевою.  (Газета  „Свѣтъ*). 
ОитшпеглэшіАЛіип  АПЛ„оп,  Общедоступная  настольная  справочная  книга  для  псѣхъ  и  клжд.іго.  Ооставлепъ  но  . » 
ОНЦИКЛОПѲДИЧбСКіИ  СЛОВсфЬ.  редакціею  Л.  Я.  Чудинова.  Большой  томъ.  Цѣна  2  р.  50  к.  Съ  человѣческими 
развитіемъ  когда  обрявованіе  к  просвѣщеніе  дѣлается  общими  достояніемъ  массы  и  г.ь  разговорную  рѣчь  проникаетъ  громадно» 
ѵолячестио  нонятій  и  нредстаилеиій  изъ  міря  разпообраялыхъ  наукъ,  чувствуется  крайняя  потребность  въ  краткомъ  и  сжатом» 
•яциклопедическомъ  словарѣ,  бевъ  котораго  въ  настоящее  время  невозможно  обойтись*  Нашъ  словарь  кратокъ,  во  въ  то  же  врем» 
колонъ  ■  дает ъ  тдовжетворитвдьный  отвѣтъ  на  безчисленные  вопросы  по  всѣмъ  отраслямъ  челонѣческаго  знанія,  какъ-то:  по  все¬ 
мірной  исторіи,  географіи,  всеобщий  исторіи,  церкви,  литературѣ,  медицинѣ,  математикѣ,  политической  вкоооміи,  психологіа 
филологіи,  философіи,  педагогикѣ,  бографіи  дѣятелей  на  веѣх  <•  поприщахъ  государственной-  и  народной’  жизни  а  т.  д.  Окол< 
2000  стр.  идя  2000  столбцовъ  большого  формата,  кь  иервплотѣ. 

Полный  русскій  орѳографическій  словарь.  Ж!  я.  ИГіЙЙК 

«арову,  А.  Я.  Чудинову,  Алохеаядрову  я  другимъ  И.  А.  Ромашкевичемъ,  вроподаватѳдемъ  3-еіі  одесской  гимнавіи.  Исправил» 
а  дополнилъ  А.  А.  Быковъ.  Спб.  Д.  1  р.  6-ое  изданіе.  Словарь  зтотъ,  появляющійся  въ  настоящее  врем*  уже  шестымъ  изданіемъ 
представляетъ  собою  въ  высшей  степени  полезную  я  К(Ынме  необходимую  настольную  книгу  для  вс.ікаго  мало-мальски  обра* 
ханпаго  человѣка,  нуждающагося  иногда  въ  топ  или  другой  орѳографической  справкѣ,  ('лопарь,  въ  новой  редакціи,  можетъ  <У 
жить  прекраснымъ  руководствомъ  въ  ореографическомъ  обиходѣ.  Такал  спрапочяпл  книга  можетъ  также  служить  полезны 
яодспорьемъ  п  дли  учащихся,  которые  найдутъ  въ  неб  для  себя  надлежащій  отвѣтъ  на  тотъ  или  другой  сиорпѵн  орѳогряф 
ческій  вопросъ . 


Въ  трехъ  частяхъ.  I.  Краткія  свѣдѣнія  по  математической,  физической  и  политической  геогр*' 

X:  ТТ  Г«  _______  _ _  Т  Т  Г  ат  І\ііл»пс-аив  а  алпкимм  (  'плѵ,  яШ  V. 


Учебникъ  географіи.  фі„.’н.  Западная  Европа.  ІИ.  Виѣ-Енроиѳйскіл  страны;  съ  рисунками  я  картами.  Составил. 


Я.  С.  Мальцева,  преподавательница  Пермской  женской  гимназіи.  Д.  1  р.  25  к.  Ученый  Комитет  ь  Министерства  Народим, го  Пр" 
овѣтцежія  опредѣлилъ  допустить  означенную  книгу,  въ  качествѣ  учебнаго  руководства,  для  женскихъ  гимназій  н  прогииназ 
Министерства.  Ученымъ  Комитетомъ  крв  Святѣйшемъ  Синодѣ  опредѣлопо  одобрить  къ  употребленію  въ  асе» 
екихъ  духовныхъ  училищахъ  въ  качествѣ  учѳбпаго  пособія  ио  географіи.  На  основашн  Высочайше  угверждепнаго,  24-го  март' 
1902  года,  положенія  опекунскаго  Совѣта  въ  учебныхъ  заведеніяхъ  Вѣдомства  Императрицы  Маріи  „допускаются  къ  употребленія 
«клгя  и  учебны  л  пособія,  рекомендованныя,  одобреппыв  или  допущенный  къ  употребленію  въ  соотвѣтственныхъ  заведеніяхъ  М* 
чвстерства  Народнаго  Просвѣщенія. 

*  0„.1ЛЛЖ  1ПЛЛ11ѴАЯ,  11А111)  іітлц і (Искусство  художественнаго  чтенія  вслухъ  и  деклямяровд 

РУКОВОДСТВО  КЪ  ВЫрЗЗИТбЛЬНОМу  чтенію,  нія).  Съ  приложеніемъ  образцовой  х  рестома  пи  для  нрякіи 

чееккхъ  упражпепій  къ  техническихъ  к  художественныхъ  пріемахъ  искусства  выразительнаго  чтенія.  Изданіе  2-о«,  иначігглАЛ* 
дополненное,  съ  17  объяснительными  рисунками  н  чертежами.  Сост.  М.  Бродовскій.  Спб.  416  стр.,  ц.  1  р.  25  к.  Гехиическ» 
уел  о  и  ія  вырязителыало  чтенія.  Органы  рѣчи  и  органы  дыханія.— Дыханіѳ.-ІІравильное  проивноюеніѳ  внуковъ  рѣчи  -Ледоотатк» 
чроияношепід.— Голосъ.  Топовыя  условія  выразится  ьпяго  чтенія.  Топировапіе  (интонація)  рѣчи.— Тоняровапіс  лощчес^е.— Л  о  гм 
ческій  акцептъ.— Логическія  паузы.  Художественныя  условія  выразительнаго  чтенія.  Тонированіе  художественное  (патологическое).-' 
Скмвеіжческій  акцоптъ.— Символическій  акцентъ  художественный.— Драмдтнческій  акцентъ.— Общая  окраска  тоиа.— Индивидуалъ 
пая  окраска  топа. — Единичныя  окраски  тона. — Художественныя  или  патологическія  паузы.— Элементы  художественнаго  тоняро 

_  ѵ. _ — 1  _  _ _ _ ці......™  ((„...„..'пал.  Л.ипі.  пплви  и  стиглач.  Чтеніе  іІПЛіШ  Ы  СГНХОВЪ.  ЧТИВ’.1 


ванія.— Увеличеніе  и  уменьшеніе  тонированіи.— Темпъ.  Выразительное  чтеніе  прозы  м  стиховъ.  Чтеніе  прозы 
прозы  и  стиховъ.— Чтеніе  виипеокяхъ  произведеній,— Чтеніе  лирическихъ  про  наведеніи.—  Чтеніе  дроматнчеекнхъ  произвол  вніи.- 
Чтеяіе  ммичвовихъ  произведеній.— Мелодекламація.— Мимика  при  выразительномъ  чтеніи. 

Оішлплплтпа  ...  лтаіѵллллшппііп  Составилъ  М.  Бродовскій.  Спб.  Б-е  изданіе.  Ц.  лО  к.  Бъ  настоящемъ  ж< 

■  УКОВОДСТВО  КЪ  СТИ лОСЛОЖбНІЮ*  руководствѣ  ясно,  подробно  и  понятію  изложена  полная  теорія  руссиаг» 
теиическаго  стнхогложепія.  Кромѣ  *гого,  къ  подробнымъ  правиламъ  стихосложенія,  здѣсь  присюединйны  различные  прак  ичеокй 
овѣты,  какъ  •  построеніи  самаго  «тиха,  тагъ  и  объ  окончаніи  его-о  рифмѣ.  ТТ  о  томъ,  и  другомъ  нигдѣ  еще  до  сихъ  поръ  п< 
,  ія.*»  сказано.  Здѣсь,  по  возможности,  попоянемъ  втотъ  пробѣлъ  различными  правилами,  выведиппыми  ивъ  образцовъ  современно1 
.  гомиік.  Въ  концѣ  книги  приложенъ  также  довольно  обширный  словарь  всевозможныхъ  ряфмъ,  которыя,  съ  одной  стороны,  могут» 
.  служить  образцами  рифмъ  вообще,  в'  Другой  же  стороны,  »ти  готовый  рифмы  облегчатъ  иисаніе  стиховъ  дли  начинающаго,  кото 
ряй  яе  привыкъ  еще  бистро  схвати*»ть  рифму  въ  умѣ. 

).1І)Л„П  алгол  іі *і_  ічтіиііРУІш  прозаическому  и  стихотворному.  Шзиъ  и  слогъ  сочилпшл. -Стихосложеніе  —  Не 
гуКОВОДСТВО  КЪ  сочиненію  маяъ. — Повѣсть,  — ИааскАЗ’і». — Очеркъ.  — Набросокъ,  вскнвъ  ‘и  ир.— Трагедія.- Коме 

іііл  -Ірама.-Корреспопдепція  обывиоввнПая.-Корреспоидендіі»  газетная. -Ораторскія  рѣчи.— Пособіе  къ  конкурснымъ  океане 
.. ич  ..л  пѵсскомѵ  языку.  Состав  М  Бродовскій.  Второе  доиолпеииое  издаяів.  102  стр.  1002  г  Ц.  ь()  к. 

камъ  по  русоко  у  7  м  ООПММТузям  руководство  къ  маучеяііо  ао-Ьтъ  фе'етуц 


ег л  ...  1Ѵ_  тоиіюпъ  оощадостуояо»  рукоюдстпо  ін  ■■7чопнч 

/Преподаватель  и  учитель  оальныхъ  тайловъ.  „ыг,,  ТдЯценъ  и  руководств*,  для  рл*цц>рядит*мий .« 

вы«ъ  .  «м.івихг  ».«!'»»'.  о»  ум»аі«»мт.  фигур  .-  Д-'«  «дриди.  итміо.и  к  мазурв..  Сі. 

1П.ВО...АИІЛ  «ЯППИ.  Я  КяаікіВ  ямопячясіи»  очеряъ  появленія  омоипип.  тжяцяві.  Л)  Х»ріяг«ішсти«.  явя.  яяяьяиіі.  х»«я*в.. 


ярево дазаніл  танцевъ.  2)  Краткій  историческій  очеркъ  і.«Лл..в-п.«  - -  - ""'І'—'.*.*  г-ь  ЦЬ  шзспікави  Соотпн 

іі»«  тдобства  дерижеровъ  хаяцами,  фразы  франдузсалгв  лаыка  объяснлютгя  русскими  буквами,  .ъ .  • р  уил  . 

<^.сті  вперит  театр  Л.  Сгукохкинъ!  Дч«  молодежи  .та  книга,  кесомнѣнко.  имѣв.ъ  иЫДаюЩІЙги 
икПожекіл,  извѣстный  все»  Россіи  таццивйстер-ь  г.  Стуноякннъ,  постарался  дат».  вь.  ”'***"?’* 

[•откку  каждаго  танца.  Ирт  .томъ,  французскіе  танцевальные  термины,  иатрудняанпіе  .ахъ  бл*  >  иалг-Имчі- *.  Пал^' 

^кяигѣ  русскимв.  Бъ  4-ое  ивдапіе  помѣщены  новѣйшіе  такцы:  Каде-Еатръ,  Шааоаь,  Мивьонь,  і  <*аг- у  а,  д  ** 

ч  ваиь,  Крейцъ-воіька  а  Кракозажь.  Оострнт  Сттволкяшъ.  Снѣ.  1902  г.  Ц.  1  р 


-рх  Амхоша,  і<ш*і 
г Ь  пѢМ№<(ВЯ(Ч>  л 


Гигіена  «временности.  Золотая  книга. 

ілмія,  подъ  редакціей  Б.  Лбодеисваго.  Сп».  2-е  інд .  Ц.  00  в. 

ПпйЛ  ѴППРШЛРМІР  МЯУПТ1Ш  клкг  предохранить  себя  отъ  чвхотхп.  Сост.  ярофвссоръ  3.  Дойдешь.  ОЛвддостуоі., 
1  вреду Іірстдспіе  ЧаАІЛпИ,  жввція,  читанпп*  но  порученію  Герюшеявго  Сою**  народной  ачгіонь',  0%  рису.іс.,  иер- 
<•*  нѣмацваго  д-р»  Л.  Я.  Явобаонъ.  46  стр.,  цѣна  15  коп. 

Женская  красота.  М 


I  стр., 

яа  лицомъ,  руками,  ногтями,  водо.ч.мн  и  жсѣмъ  тѣло*».  Д-ра  Бергмчиа.  Переводъ  д- 
Маймана.  26  рксунк.  Спя.  Д.  60  в.  Введеніе.  Красота  ■  уходъ  яа  не  А. -Част*  1.  Общ 
нѣри  для  угода  •  *  к  ряс  о  то  Я. —Вода,  какъ  косметическое  средство.— Тепдая  н  холодна^  вод*.— Наины.— Паровой  ашгара 
ддя  днца,  вго  употребленіе  ■  вначеніе.— Употребленіе  пастъ  для  ляпа  — Косметическія  маски  для  лица  в  косметическіе  перчатки. 
Жир»,  содярясащіи  косметическія  средства.— Спяртовы л  косметическія  средства.— Оап  бе  Соіо&пе. — Мыло.— Щелочныя  вогиетич 
окія  средства.— Кислоты,  какъ  косметическіе  средства. — Пудра  я  румяна.— Массажъ  лиц».— Массажъ  липа  и  тѣла  ори  «омег 
электричества.  Часть  II.  О  пеніальная  част  ь.— Косметика  лица.— Лечѳаіе  недостатковъ  кожи  лица.— Уходъ  *а  олосаки 
Угодъ  ва  кубами  в  полость»  рта. — Уходъ  ва  врасотоГі  рукъ  н  ногтей. — Уходъ  аа  красотой  формъ  тѣла.— Строй  но  *ть  фигуры 
Гигіеническій  корсетъ. 


ПЯ^ТП/ІЯ  иппйин  и  ІІіиТАЯ  Собраніе  огромнаго  количества  выкроекъ  дамскихъ,  дѣтскихъ  латьевъ  я  бѣлья.  Фа* 
иіѵд/да  прідпгш  п  ШИіоп.  1\  Шефорѳва,  дачальвнцж  городскихъ  школъ  Парижа.  Перевод ь  съ  17  **д*яіи  Н.  *3л 


двшропой.  Съ  183  рисунками,  ц.  1  р.  Домашнія  платья  для  дамъ  и  дѣвицъ.  Сниманіе  мѣрки,  круглый  корсажъ,  корсажъ  «іъ  лоі 
и.імн  к  съ  однимъ  бочкомъ,  обыкновенный  рукавъ,— -Црашой  воротникъ,  выкраиваніе,  примѣрка  и  шитье  корсажа.— Юбка.  -Л 
і  ЛІЙСКое  платье  для  дѣвицъ,  илатье  кастегивающееся  свади,  длинный  аервдипкъ. — Платья  и  костимы  для  дамъ. — Корсажъ  съ  дву 
оочками.—  Корсажъ  съ  баскою  к  тремя  бопками. -Рукавъ  оъ  отдѣльною  нижне*  половапою.— Шктье  корсажа,— Корсажъ  «ъ  » 
каткою .  Корсажъ  со  «кладками.— воротникъ  съ  реверами— Воротникъ  и  отвороты  „директорія*. — Нижняя  юбка.— Гѳдснготп. 
Платье-рединготъ. — Домапшее  платье, — Жакетъ. — Матине. — Бальный  корсажъ.— Костюмы  ддя  мальчиковъ  -курточки.  Ялу*» 
Жидотъ. -Панталоны.— фдаяелввая  курточка.— Рубашка,- Бѣлье.— Бѣлье  для  новорожденныхъ  и  дѣтей. 

Мир  ЯП  /ІП/ІРіійиІР  Се  б.  Кно&пъ,  пасторъ,  испытанное  въ  теченіи  слишкомъ  ворона  дѣть  и  еоот*вдеѵяое  для  ее» 
«ѵД^ІСЧСПІС,  шіл  оолѣэиеГ  я  сохраненія  вдоровья.  Перов,  съ  62-го  (поел.),  внаінт.  дополнен,  паданіе,  іъ  23  р, 
въ  текстѣ.  Спи.  300  стр.  Ц.  80  в.  Пасторъ  Кнейопъ  испыталъ  въ  юныхъ  годахъ  на  себѣ  бжагедѣтедьпое  іліииіе  холмом? 
чодоь»  и  съ  тѣхъ  поръ  сталъ  примѣнять  его  въ  различныхъ  видахъ  во  всѣмъ  обращающимся  «ъ  пему  съ  самими  разиоо'раввы 
болѣй  ня  мч  в,  пользуясь  исключительно  водою,  достигалъ  поразитальпыхъ  результатовъ.  Кнебипъ,  иаеггивая  прежде  всего 
іаая.і  іканы  съ  самыхъ  юныхъ  дѣтъ,  человѣческаго  органвама,  чте  достигается,  по  его  совѣту,  главнымъ  обраяомъ,  пріученъ»' 
хъ  холодной  водѣ,  хожденіемъ  но  мокрой  травѣ,  росѣ,  инею,  только  что  выпавшему  снѣгу,  оОлнкпыілми  холодною  водою 
вь  отдѣльныхъ  случаяхъ  примѣилетъ  воду  въ  видѣ  компрессовъ,  іаннъ— ложныхъ,  сидячихъ  и  йодныхъ,  ебертыхапій  и  с^ілл  * 
и  какъ  питье.  Ивъ  аитечныхъ  матеріаловъ  опъ  употреблялъ  нсключктедьно  сродства  *п.  растительнаго  "ір*.  Въ  гхвшкѣ'  а«рі;ч 
іены  в  болѣвши,  ври  жоторыѵь  употребляется  тотъ  или  другой  видъ  леченія  водою. 
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Мысли  и  афоризмы  Вольтера.  Перев.  Гюнсбѵрге,  я.  30  д. 
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англійскаго,  ц.  15  к. 

Нашимъ  юношамъ,  дружескіе  совѣты.  Соч.  д-ра  богосл 
Д.  Миллера,  перев.  М.  Ловцовой.  2  изд.,  Спв.,  ц.  10  к. 

Молодымъ  дѣвушкамъ,  дружескіе  совѣты.  Соч.  д-ра 
богосл.  Дж.  Миллера,  переводъ  М.  Ловцовой.  Спв., 
2  иад.г  ц.  іо  к. 

Наслѣдственность.  II. Мангегацца,  проф.  ап  і  рои., ц. 80 к. 

Сущность  искусства.  Г.  Тарда,  пор.  Оболенскаго,  ц.  80  к. 

Мысль.  Проф.  Генсена,  аерев.  И.  Рапгофа,  ц.  25  к. 

Завоеваніе  Константинополя  і  Нарь-Гряд*)  Магоме¬ 
тамъ  И.  Соч.  Эд.  Гиббона.  2-е  изд.,  Ц.  15  к. 

Жен  дины  у  домашияго  очага.  Фаррара,  перев.  Лоп- 
шюй,  и.  25  х. 


Характеръ.  Ироф.  И.  Рабо,  перев.  Б.  Раагофа,  ц.  2^; 
Любовь.  Психология,  очеркъ.  Шарль  Рише.  Сяв.,  ц.2Г 
Таинственный  міръ.  Міръ  тѣпей.  Духи  рявидѣ* 

(  'пснсера,  ц.  20  к. 

Спиритизмъ  и  его  исторія.  Популярное,  изложеніе  Г 
мана,  ц.  20  іѵ. 

У?лѣнье  наслаждаться  жизнью.  Д-ря  богосл.  Дж.  М 
лера  и  др.,  д.  15  к. 

Что  такое  вѣра?  Дроф.  Гидыи,  иер.  Образцова,  ц.  1 
Метафизика  любви.  Ар.  Шонепшуеря.  пі.,  2  в 
цѣна  20  к. 

Алкоголь.  Фйзіодог.  этюдъ.  Проф.  III.  Рите,  ц.  10 
Ревность.  Поль  Бурже.  Дсихолошч.  ^тюдъ.  Перев. 
26-го  изд.,  д-  15  к. 

Гнѣвъ.  Проф-  Т.  Рибо.  Перев.  И.  Рапиуфп.  Спа  ц.  2 
О  геніи.  Шопеигауера.  2  изд.,  ц.  20  к 
Самовоспитаніе  води.  Жюлъ  Пейо.  Переводъ  Рапг«с{ 
С^ів.,  ц.  80  к. 

Воспитаніе  души  Соч.  Г.  Кратъ,  проф.  я  д-ра  !» 

лоеофіи,  пер.  съ  нѣмецк.  К.  Маркова.  Спв.,  ц.  8/ 
Смѣхъ,  его  фивіолоіія  и  психологія.  Д-  Сёжии  “Л 
цѣна  80  к.  ^ 

Простуда.  Д-ра  Крокера.  Пер.  П.  Рапгофа.  Лпв.,  ц.111» 
Безсонница  я  лечеиіе.  Д-ра  Вернера,  пере».  ^ 
певнча,  ц.  25  к.  ®  5 

Нашимъ  сыновьямъ,  совѣты  врача.  Соч.  проф.  Фур, 
цѣна  10  к. 

Соціалъ-дсмокоатнчеснія  картинки  будущаго  по 
бед  к),  Сост.  1‘ихтеръ,  ц.  20  к. 

Характеръ  и  нравственное  воспитаніе.  ІѴйеря,  ОѴ 

цѣна  40  к 

Какъ  уберечь  себя  отъ  чахотки.  Проф.  Лейдена, «.  1 
Ученіе  современнлго  соціализма  и  коммѵнчзма 
беля,  ц.  15 

Морфинизмъ  и  его  лвчеиіе,  пріърег.  Ііургар.ѵ,  и  1 
Леонтьева,  ц.  80  к. 

Нравственныя  обязанности  человѣка.  Переа,  съ  ав 

скаго,  ц.  15  к. 

Геній  и  талантъ  Миксъ  Норда).  Иерея,  си  иѣа»^ 
цѣна  10  к. 

Мысли  избр.  изъ’  Тым;  ’.л,  .  і!і  ч  ' 

ковскаю,  и.  20  к. 


ьюшое  благо.  И}юф,  Кирхнера,  пор.  Быкова,  ц.  20  и. 
‘юбовь  и  бракъ.  Ііроф.  Кпрхиера,  пер.  Быкова,  ц.  16  к. 
астѣнчивость.  Д-ра  Дюга,  перев.  Андреева,  п.  35  к. 
родіада.  Историч.  р^саазъ  Флобера,  2  изд.,  ц.  10  к, 
эос то©  сердце.  Разсказъ  Флобер;»,  2  изд.,  п.  10  к. 
ліачъ  Милостивый.  Флобера,  2  под.,  ц.  10  к. 
ля  чего  жизнь?  Рѣшеніе  вопроса  о  существованіи, 
соч  Л.  Денн,  перев.  съ  2б-го  франц.  ивд.  Г.  А. 
Руссото.  Спв.,  ц.  15  к. 

уели  и  афоризмы  Шекспира.  Состав.  Сальниковъ. 
3  над.,  д.  26  а. 

іспмтаніе  воли,  души  к  характера.  Гилі/гн,  д.  15  к 
іаотьв.  Проф.  Гилугп,  перев.  Маркова,  ц.  10  к. 
гойнэсть  характера.  Эмерсона,  пер.  Ловцовой,  ц.  1 0  в 
Ьжливость.  Проф.  Гильти,  перев.  Образ  доля,  ц.  20  к. 
*еалы  и  характеръ.  Шарбопеля,  ц.  15  п. 

)ч.  Десигоре.  Перев.  Андреева:  1)  Скупость,  д.  10  к.~ 
2)  Гордость,  ц.  10  к.— Щ  Страхъ,  д.  10‘п.  4)  Зо- 
воетъ,  ц.  Ю  а, 

**  А*ра  Флери  1)  Злость  и  ея  леченіе,  д.  15  к.- 
2)  Усталость  и  ел  леченіе,  д.  15  к,— 3)  Печаль  и 
за  лечепіе,  д.  10  к.— 4)  Страсть  и  ея  леченіе,  ц.  15  к. 

кяніе  женщины  па  успѣхи  знанія.  <*> ч.  Г.  Т.  Бокля. 
перси,  съ  англ  М.  Лазаревой.  4  изд.,  д.  25  д. 

<нь  и  ея  лечепіе.  Д-ра  Флери,  пор.  д-ра  Андреев;.. 
Цѣна  15  а. 

лительныя  силы  организма.  Проф.  Р.  Вирхова,  в.  16  г 
думая  болѣзнь  и  ея  леченіе.  Д-ра  Щехтера,  іи  20  к 
зморкъ  и  его  леченіе  Д-ра  Панченко,  д.  25  к. 
ссажъ.  Д-ра  Вернера,  мер.  съ  нѣмец.,  съ  9  рвг. 

2  пзд.  п.  20  к. 

ѵЬзнемная  мнительность  (пппохопдрія).  Д-ра  Беберв 
цѣпа  15  к. 

гіена,  діэта,  леченіе  желудка  и  нишенъ.  Д-ра  Рейс;», 
іечевіе  желудочныхъ  разстройствъ  бесъ  похож 
іѣкарствъ.  3  ивд.,  ц.  16  к. 
іена  волосъ.  Сбереженіе  волосъ,  предохраненіе  он 
нападенія  и  сѣдины.  Сост.  Вольфсонъ.  2  изд.,  Сль. 
<ѣна  16  к. 

{)иръ7  его  химическій  состапх,  домашній  способ; 
іриготовлоніл  и  дѣлебпыя  свойства.  А.  Од.  Госсне 
кѵ.  2  изд.  Спв.,  д.  10  к. 

іена  зрѣнія,  какъ  слѣдуетъ  беречь  глаза.  Дададо 
юдъ  ред.  жениа-врача  М.  Волковой,  38  рис.,  д.35к. 
іетуплекіи  въ  бракъ.  Совѣты  проф.  Рнбинита.  3  и.;- 
іаніе?  д,  15  к. 

іена  зубовъ.  Д-ра  ІСлеГшзоріена.  Спв.  2  вид.  д.  10  к. 
ігантность  женщинъ.  Туалетъ.— При  ческа.  -  Духи- 
грасота  лица.  Пер.  съ  франц.  Спв.  2  вщц  д.  25  к. 
Іена  бездѣтнаго  брака.  Мейера,  перев.  Вроб.іев- 
жаго,  ц.  25  тт. 

некое  безбиліе  Д-ра  Штейнбахёрщ  пероподъ  д-ра 
?аммъ?  ц.  36  к. 

вая  помощь  въ  несчастныхъ  случаахѵ  Д-ра  Мвл- 
перев.  д-ра  Геселовнча,  Спв.,  д.  25  к. 
явленіе  и  его  леченіе.  Изд.  подъ  ред.  д-ра  Гаага:. 

30  іи 

Іена  одежды.  Проф.  Г.  Йдрхоиа,  перев.  Ві>обл<  г 
*аго,  д.  20  ь. 

-лашняв  врачебная  гимнастика.  Д-ра  Шробера. 
«суши  Спв.,  д.  50  к. 

усстве  пріобрѣсти  превосходи  пгидть.  Д-ра  Г;>р 
іеибаха,  и,  50  е. 

стеченіе.  Свлщ.  Себастьяна  Кнейпа,  ц,  50  к. 
іена  и  леченіе  тучности.  Д-ра  Малч  и.  перев.  въ  нѣ-  ; 
ѣдкаго,  д.  25  п. 

половой  жизни.  Піюф.  Рибинга.Сів.Зизд.,ц.60к. 

АН  дина  души.  Д-ръ  Эмма*  Лоранъ,  мер.  съ  фраид. 


к.  » 

V •  Г« ДЛЭта  алсілніе.  Д-ра  Боргера,  и.  ІГ- 


Вододеченіе  Кнейпа.  Сост.  д-р**  Бирбаѵ>п,.  съ  пѣмец- 
ц.  30  к. 

Привычные  запоры,  ихъ  сущность  и  лечевіе,  съ  осо¬ 
бымъ  обращеніемъ  вниманія  ил  геиороид&львыя 
страданія,  д-ра  Фехпера,  д.  25  к. 

Гигіена  менструацій.  Мѣсячное  очищеніе.  Д-ра  Фюр 
ста,  д.  40  к. 

Баня,  ея  вліяніе  на  организмъ  человѣка,  ц.  К)  к. 
Англійская  болѣзнь.  Гигіена  н  леченіе.  Д-ра  Павлова, 
ц.  20  к. 

Гигіена  умственнаго  труда.  Д-ра  Дорпблвта.  2  нзд  ,д.  25  к. 
Гигіена  дѣтскаго  возраста.  Проф.  Гоксипгера,  1905  г., 
ц.  66  к. 

Гигіена  нервной  женщины.  Д-ра  Моллъ,  перев.  Батъ, 
2-е  изд.,  д.  50  к. 

Гигіена  молодой  дѣвушки.  Д-ра  Кор  л  во,  пор.  Якоб- 
сона,  2-е  изд ,  ц.  4<»  к. 

Гигіена  цѣломудрія. Д-ра  Корршпъ,  пер.  ІГогкнпа,  ц.25к. 
Астма,  одышка  и  удушье,  успѣшное  лѣченіе  ея.  Г-р.-. 
Гейсъ,  ц.  25  к. 

Канарейка,  разведеніе  и  уходъ  за  всю.  О.  Раевскаго, 
ц.  20  к. 

Женщина.  Несела  го  философа  Вебера.  Перев.  Остет»- 
нана,  ц.  25  к. 

Шведская  гимнастика,  какъ  лечебное  средство  отъ 
многихъ  хроническихъ  болѣзней.  Д-ра  К  рюхе,  че¬ 
реп.  съ  нѣмеціи,  д.  26  к. 

Сифилисъ  в  его  леченіе.  Д-ра  Шехтера,  д.  15  б. 
Сахарная  болѣзнь,  сахарное  мо  ;еизнурсніе,  гигіена  н 
леченіе.  Д-ра  Б.  Шехтера,  Спв.,  ц.  10  к. 

Тифъ:  брюшной,  сыпной  и  возвратный.  Проф. ТПтрюм- 
пеля.  Перев.  д-ра  Филиппова,  ц.  25  п. 

Неврастенія  (раздражитолыюсть)  и  ея  леченіе.  Соч.д-р 
Эмиль-Лорапа,  перев.  съ  франц.  Спв.  3  изд.,  ц.  15  г. 
Добры©  совѣты  матерямъ  о  физическомъ  воспитана» 
дѣтей.  Проф,  Гуфеланда,  переводъ  <  ь  нѣмецкаго 
В.  Вольно н а,  Спв.,  д.  25  к. 

Гигіена  школьника.  Правила  ілпольн.  тег.  Спв.,  д.  б  к. 
Болѣзни  легкихъ,  ицфизма,  отчзкъ  и  воспалепіе  ле»  - 
кихъ.  Штрюмпел/,  пер.  д-ра  Павлова,  ц.  15  к. 
Нахотка  (сущность  .теченія).  Проф.  Штрюмпелл,  ш- 
ренодъ  д-ра  Павлова,  п.  20  іи 
Г игіена  новобрачныхъ  (гигіена  медоваго  мѣсяца).  Д-ра 
Гельзеиа.  перев.  врача  Нотвлпа.  2  нзд.,  ц.  30  к. 
Гигіена  старости.  Проф.  Андре,  нер.  Рапгофа,  ц,  25  к. 
Малокровіе.  Д-ра  Петерсщ  переводъ  съ  нѣмедк,  Сш . 

2  пзд.,  п.  15  к. 

Гигіена  нервныхъ  людей.  Мебіуса,  йер#ид-рн  Ершова. 
2-е  изд.,  д.  40  к. 

Нашель.  Д-ра  Нимейера,  пер.  врача  Лкобсопа,  ц.20  г. 
Болѣзни  уха.  Д-ра  Ва.іьтера,  пер.  врача  ІІотішна,  п.25к. 
Лишаи  и  друг,  болѣзни  коаіи.  Д-ра  Андерсона,  перев. 
Якобсона,  ц.  20  к. 

Лихорадиа.  Д-ра  Витте,  пер.  врача  Якобсона,  ц.  20  к. 
Физическое  развитіе  силъ  съ  гирями  и  безъ  гноь.  Съ 
рисун ,  ц.  25  к. 

Гигіена  слабонервныхъ.  Бсргері»,  перев.  Рапгофа.  Сп^., 
2-е  над,,  ц.  30  к. 

Болѣзни  сердца.  Гигіена,  дігна  и  лечепіе.  і-ра  Ланг^ 
цѣна  20  іи 

Мигрень.  П  роф.  д-ра  Мебі»;а,  пев.  д-ра  В.  Ранмъ  ц  25  * 
Скарлатина,  корь,  оспа.  <Ѵѵ:т.  іт  ироф.  ІИтпіпшіелт 

цѣна  15  К. 

Инфлюенца.  Проф.  Дітрюыіоля,  поров.  д-у>а  Б.  Паямъ, 
цѣна  25  ь. 

Головныя  боли  и  ихъ  леченіе.  Перев.  д-ра^Шехтет.і. 
Спв.,  ц.  2  >  Ги. 

Гигіена  половой  жизни.  Проф,  ЛІоитеищца,  ц.  10  ц. 
Самопомощь  при  азіатской  холерѣ.  Д-ра  АболекОиш) 
Соа.,  и.  16  к.  • 


Собраніе  сочиненій  Георга  Борна:  *'*Ь*ІА*  *зп,йнна*  Ис“»ши<  я*д- 


ридскаго  Двора.  2  тома.  1036  стр.,  ц.  2  р.  2)  Тайки  города 
Мадрида  или  Грѣшница  я  Кающаяся  2  тома,  1204  стр.,  д.  2  р.  3)  Евгенія  или  Тайны  Французскаго  Двора. 
’  тома,  1440  стр.,  ц.  2  р.  25  к.  4)  Турецкій  Султанъ  или  Тайны  Константинопольскаго  Двора.  1  гоигѵ, 
1052  стр.,  ц.  2  р.  5)  Анна  Австрійская  или  Три  мушнетера  Королевы.  Спя.  895  стр.,  ц.  1  р.  50  х. 
і>лішидиіа  ІІ  Пшшаіігэ  *)  Жизнь  и  приключенія  Николая  Ииккльби.  Романъ.  Порея.  Шияшяревой. 
иОлИпспіл  л.  дим1Ы1Ба.  стр ..  Сия.  Ц.  1  р.  2)  Посмертныя  ааииски  Пикквикеяаго  клуба.  Ро¬ 

манъ.  Иерев.  М.  Шишмаревой.  1022  егр,,  д.  1  р.  3)  Крошка  Дорритъ.  Романъ.  Пере*.  Шишмаревой,  Сед 
$905  г.  966  стр.,  ц.  1  р.  4)  Исторія  двухъ  городовъ.  Романъ.  Переводъ  А.  Лебедева.  601  стр.,  ц.  1  р.  20  к. 
5)  Американскіе  очерни.  Цѣра  1р.  % 

ГмЙАЛк  ІАПѴАа/ІММЯ  Историческая  невѣсть  временъ  икперигоровь  КвсиисіаяА  «  Тита.  Соч.  ѵеити.  Пар#*.  11  Лояца- 
1  ПѴъ)ш  ІСру іга/ІПЛЯа*  *оЯ.  Съ  рноукх.  Сак.  Ц.  1  р.  25  к.  Города  Іерусалимъ  основ ‘нь  дарен»  Давидомъ;  еыяѵ  «г* 
Сохемоп»,  вь  1012  г.  До  Рожд.  Хр.,  воздввгт.  знаменитый  храмъ.  Гамсвое  владычество  «ядъ  Іеруѵялямем>  установилось  при 


Похает  въ  63  году  до  Г.  X.  Сяачяло  оно,  няаалось,  удовлетворяло  условіямъ  жеанн  іудейскаго  народа,  но  подчииеяі*  лхичиы 


кхыъ,  хота  и  относившимся  съ  уваженіемъ  г.г  церковнымъ  учрежденіямъ  стрелы,  само  по  собѣ  ужа  навилось  іудеямъ  грѣхомъ 
прогахъ  захонй  Моисеева,  я  пріеутствів  римскихъ  воиновъ  къ  Іерусалимѣ»  близъ  храма,  оидьно  раадрмхяла  ихъ.  РаястреІІстае 
•  х>ударсг*«пяаго  в  общеетаеінаго  пер«ідха  достигло  высокой  степени  иъ  послѣдніе  20—30  лѣта  нередъ  явленіемъ  Іерусалима, 
хотоуое  ирехвошло  послѣ  іетырехъ-лѣгней  осади,  при  Веопасіанѣ  к  Тптѣ.  Послѣднемъ  ивъ  влекъ  императором сага  было  |во 
млгиуто  выше,  быль  окончательно  разрушенъ  храмъ  н  самый  городъ  яоеврнщекь  въ  напалъ.  Погибали  Іерусалима  способ»» еоеал и. 
од  «во,  па  толъво  побѣда  римскаго  оружія,  но  и  распри,  властолюбіе  и  Фанат иамъ  самаго  іудейскаго  народа,  я  въ  особенности 
его  духовныхъ  правителей.  Птк  ме.сдоусобяия  распря  іудеоаъ  и  ровдѣлоаіе  жхъ  яа  партіи  ослабили  ихъ  и  зоиаяди  въ  борьбу  ем 
/'бѣдомоспою  рямсвою  имперіею,  которая,  несмотря  яа  мужественное  соаротоялеків  еір>*»ль,  разгромивъ  Іерусалимъ  я  раіоѣяа». 
помадное  населеніе  стразы,  овладѣла  несмѣтными  сокровищами  храма. 

%  ЙА  ПААІіО  АЫЛ  Г&'аиъ.-У ѵпъЛ  л*юисъ  Уоллеса.  Ноаѣетиойаяіе  наъ  временъ  вамяой  жвале  Іяеуоа  Н»»ар*я. 

иІѴ  КііСМп  ѴАѴ  ^ьлопо  луро )•  Полны!  переводъ  съ  англійскаго,  въ  восьми  вакгажь,  съ  75  рисун.  мѣняннаго 
художник*  Н.  Н:  Бй*яр<-'ВСіаго.  Изд.  2-еСпѵ.  1Р06  г.  413  стр.  бояьш.  формата. Ц.  1  р.  50  к.  Киртини  „священнаго^  юрода,—  Ііутяшяи 
таъ  Назарета.  -Въ  Каннѣ  бліиъ  Ввел  вам».— Над  у  чал  р.вЬндн.— Валивал  ночь.  -Три  мудреца. —Собраніе  сяяодріояа.— Пояяошаміо 
волхвовъ.  —Іуда*  я  Римъ.-  Квяктъ  АррІЙ. — Па  галерѣ.— іД>. — Пираты  блиако.— Бетел  съ  пиратами,— Побѣда  ии  Арріемъ.-Вев 
«оащааіе  въ  Іудею.-— Въ  Антіохіи.— Симонидъ  я  Есфирь,— -Искушеніе.— -Новый  товарищъ,— У  Кастальскаго  источник».-- Нлам*. 
части.— Въ  рощѣ  пальмъ.— Наседал  компахи,— Уяваъ  у  ІГл ьдерима.—  Ученіе  Ікитисари.  — Исвуиитехь  дуй*. —На  берегу  («ера.— 
Лрадостерѳжаяіа.—  Тірігоговлояія,—  Въ  лодкѣ.— Неоіихсмеаъ.—  Иерехвачанноѵ  письмо,  —  Томлепіо  духа.  —  Наслѣдство.  —  Жребій 
Фошаяъ.- -Паолѣ диія  колебанія.— Программ»  ярѣлищь,— Уакладъ. — Аитіохівсяін  циркъ.—  Выступленіе.--  Состкиаяіа  кончило**.— 
Іршглашаяія.  — Въ  западнѣ.— Въ  АятоніВскои  6»іяяѣ.—Црока.:.ваяып  у;:ници.— Опять  ян  родвяЬ.— Отчій  домъ.— Вѣрная  сдуюапяяч- 
Провозя  кстяяяъ.— Опять  въ  иусгияѣ.— Беэемертіо  душа.— Прелестная  египтянка.  —  Герольдъ  л  царь.— Сопоркицы.  -  Бесѣда 
дворцѣ. --Радостныя  вѣстя.— Нецѣлемныя.— ДІеждуввчерпій  часъ.— Осдеоблеинол  деаяик'^сть.—  Дочь  Іуден.— Предательстао  Іуін 
Царь  Іудейскій.— Сяоршялось,  -Кягхвомбы  «в.  Калике  га,  пр.  я  пр. 


Теорія 


Формы 


звука.  Съ  аряяожея.  къ  муоыкѣ.  Блицерие.  П«*рев.  Газехусі.  Сах.  1878  г.  Ц.  1  р, 
воды.  Тіждала.  Дод:дь,  рѣка,  ледъ,  ледники.  По  с.  К.  Ксриичеяг».  і87С  Гѣ  ц.  ♦  р.  *>5  *. 

Чудесная  исторія  Натра  Шлеэтял.т.  Сеп.  Щ&мясо.  См.  18Я0  г.  Ц.  50  к. 

ГІ&  пути  ВЪ  Персію.  И.  Огородми-ои»..  (Зит,.  1878  г.  Ці^на  вмѣсто  2  р.— *  р. 

Отпаденіе  Малороссіи  отъ  Польши.  <ім*-км).  а»,  п.  к.  пг„я,.  Я-хъ  тоѵчтъ.  ІІ.  Г.  Д. 
Исторія  царствованія  Николаи  I.  Декруи..  М.  1877  т.  Ц.  1  р  25  ь- 

Завоеваніе  Мексики.  Соч.  Прескотта.  Сак.  1885  г.  2  части.  Ц.  2  р. 

Императоръ  Аленсандръ  I  •  С.  М.  Соловьева.  Спп.  1877  г.  П.  2  в 
Путешествіе  по  Китаю  д-ра  Насецкаго  въ  1874—75  гг.  2  тома.  Сии.  Ц.  5  р 

Причитаніе  Сѣвернаго  нрая. 

та  В  тома  1  руб. 

Анекдоты  и  преданія  о  Петрѣ  Великомъ.  “"**  '•  ^ 


Часік  I.  Плаче  похоровные,  пьдгробяые  и  аадмсіялакка.  Часть  II.  «И  «ач 
вавоеииые.  Рекруісяіо  ю  солдатскіе.  Собр,  Е.  I*.  Барсовымъ.  М.  1882  г  Дѣа. 


ІѴь  иоленьор.  п«Р  1  р. 


Гяипиѵт  Полто  пап  пи  опамеянтыП  и  в  ей  царскій  педагогъ.  Біографическій  очеркъ  ЬѴнетингиш»  Члыоапее».  4  »  яхд 

I  ѵѴіріІА  Ь  МсЫа/ШЦЦИ,  Спи.  Ц.  30  я.  Рекомёяд.  М.  И.  Прося,  для  основа,  библ.  Гимн 


м  утке  к.  я  іяепсіЕ.,  (>еадъямЯР. 

ѵчялявгь,  учяіельск.  нястнтут.  и  семыяарііі,  какъ  цо.иояое  чтеніе. 

ѢІОПА  лп»і:  П  АІІІА  І’н<і«Рла*ДЙ.  иривагъ-ДОценти  иг  Пѣнѣ.  Персъ.  Гренобурги  Сш..  :907  г.  Сь  150  рисуй.  Ц.  ііО  к.  Оиисамі 
Гшридііп  ЬДСпІе  Иародииъ  Америкя— Сѣв«  риой  я  Юя;ной  Австраліи,  Папирусы,  маляйиы,  дпоицы, ан.Ыиы,  ааілгн 
«ош  олы,  пол  ярки  а  народы.  Афрняапскіе  народы.  Бушмены,  готвятоты,  негры,  СудЦЯСкіо  негры.  Народы  срияиіюмціА* 
пасъ.  Семитическое  племя.  Индоевропейскій  народы.  Исторія— цнеили:»  нія,  культура— ял  км  к  гг,  міръ  р*етеяіД#мір 
сігвотяыхъ,  минеральное  богатство,  питаніе,  сонъ,  зг.нлнща,  одежды,  украшенія,  оружія,  промышленность.  Исиуссгна.  семг.-  рода 
общество.  Государство,  собственность,  торговля,  языкъ,  музыка,  театръ,  рмкгія.  наута,  ппсьмекность,  обряди,  обычаи.* .  МаСс 
оисѵяпфгь  дѣлаютъ  книгу  і*ту  весьма  мглидиой  в  доступной  всякому  иопнмнаію.  .1 

*  МѵлРАЯ  ЛПАПМАЙ  ГТПАим  пипйлли  п^  Путошвотвів  он  тря  тысяч*  дѣтъ.  Геогркфичвовія,  шстбИ*»»1? 

■  УДЗДа  Д^СопСЭТ  ѵ  I  раНЫ  ІІІфіШИДЬ.  бытовыя  ккргнны  древняго  Египта,  въ  періодъ  его  ироцгѣтаяіе 
твадяа.  Соч.  д-ра  П  а  р  л  а  Оппвл  л.  Пѳроводг.  съ  н*гцвего  И.  Стрихова,  яснраЙдеяиыі\  п  дополкеяямі  ко  4-му  іадамі^ 
подъ  р*дкеаіе»>  А.  А.  Б  икон  а.  Съ  182  рисгньлма,  помѣщенными  *ъ  текстѣ  в  планомъ,  съ  птичьяго  полег  ..  '  ио*  тскітгъ  или* 
кявевъ  Нильс»и)5  долины.  Опт.  18Р7  г.  3-ъо  иид  542  етр.  Цѣна  3  р.  50  к. 

очерки  я  и&ртнни  Пояолжьл.  А.  11.  Балуевой  (Муыгь),  съ  миогомві  д<и«.  рис' лнам 
художника  Т.  Ниаитнпа.  Сис.  1904  г.  2-е  мадвніо.  Ц.  I  р.  50#я. 

а  йншйив'  ‘  I  і — -  ” .  пй -  ”  ивиам  “  ‘  - 


*  По  великой  руссной  рѣкѣ, 

Плиі_  ГгііПАТАиАГП  ияпа  Историческій  романъ  Георг*  Эфор  с  а.  Переводъ  Вольфсона.  Си.  19\)б  і :  45:0  Сѵ 
ДОЧЬ  СІпІЮІЬпаІІ/  Царл.  д.  і  р#  »ц)  в.  Дочь  егкиетсьаго  царя*,  аерщіА  исгорнческій  р<явнъ  Вберса  г  лучин 
аа%  всѣхъ  имъ  илпнеанкыкъ.  Онъ  появился  въ  печати  въ  І 860  г.  По  богатству  содлрашми  Г.  ло  обилію  ксгорнчеекихъ  подроби* 

.*тев,  по  яркости  красокъ  п,  наконецъ,  по  художествепноот*  лаыка,  ни  одно  изъ  и08диійішЬъ  пронзводеяій  яойоПнасо  :*б«рсіѵ  і 
ъіщегъ  сравниться  съ  Дочерью  сгииотскаго  царяц. 

%  Нила  ЙГ'Т*  Р35ЛВг  И*ч>евѵд»  о»,  мѣяиміьаго  Н.  1і,  Малуреико.  Гаъ.  «905  г,  БіО  сі 

^  ЧбЛОВ^КЪ  бСМЬ  ЦСТ°*>90*  *>0МіаіѴ  ^берса.  Лсрелліъ  сг  аѣнѣцьліо  1».  Мплу^ііЮ).  Сое.  г.  ?80  • 

*  Сераписъ.  Неторнч.  романъ  Георга  1)0  ер  си.  Кс^ье.  съ  иѣ-івцкито.  Сш.  2-е  и  .і.  1906  г*  г.  Ц.  75  п  *  , 

^  Императоръ,  цГ°Р"4,  Е°мпиъ  «рв»®»*  рвмекоге  Ывоер«иора  Адр  *на.  Георга  Айерса,  Ояа.  2-вс  алдаш.о.  4вІ 
]|^/))5О0Д  Тервястымъ  путемъ.  Потеря*  гхи!  тѵ  ггпъ  Го^рта  Эбер:  а.  Подлый  в»ре*я'і*  (ботьпг*;і  г  .»г. )  Сев.  ІСО1? 


Цѣна  1  ЗЛ  а 


*  Русскіе  поэты  за  сто  лѣтъ  Сг  і*****0*^  до ******  дне*;  и  «иг^^іп 

і  «юты  А  Селъиихоіъ  Гт  Ѵі||  л..  *  іоп,*в  ('•іоринхъ  лучшихъ  лирнчеокихъ  иронаведенііі  русскоіі  поеиіи 

,,шжШ ТШЩНіУІ™  ?°2?№!5*-  ?"•  1901  ?•  Д-  1  р.  «5  »•  И»  «4оринхѣ  номѣщеии  стпотмиши  аЛтіщи*  ■■■>■ 

агг  йчялкг  «чете 

*Г?Я*І-  ,у"“то*-  ш“«*и-  Щ«-»».а-ктм,!^.  Шел«а„ыф  ш,“  а.м- 

бочииежі*.  Переводъ  съ  датскаго  А.  я  11.  Ганзенъ,  съ  цри- 


Собраніе  сочиненій  Андерсена.  «в^“  ■  *§т«».  _ _ _ _  і _ И,, 

•іт»«.ми  1 1 -  п .  '  ло*. гніемъ  -тт»  портретовъ  Андерсен*.  Опредѣленіемъ  Ученаго  Комитета 


ь  падшаго  возрастовъ  тѣхъ  же  вяйедеШЙ.  4  тома,  2062  отр.  Оп»,  Д.  5  р.  1  еекихъ  ояол  отекъ  средняго 

Въ  еврейской  средѣ.  2*^  ?•. Ь Я2"*,и“**«йг- “■»»••**  «.  мм***»  м.  л.  *е-в»л*д»не.  с»>,.  к»?  г. 

Калифорнскіе  разсказы.  вгЛд  УІ1?Р д  V  п.''р*в%г  *‘*вч,Яо“г#> ,шъ  мд»»#**  с.  кр»лі»»п.,  оольии» 


Собраніе  анекдотовъ  !С,^"Л™т  '‘,ф“Р'5,  фплософуеъ,  писателе»,  художкп- 

*— ■  «  •  ВОВЪ,  композиторовъ,  артистовъ  ■  другихъ  вамѣчатолышхъ  людей.  Сост.  Милайловъ-Викгоюові 

Анекдоты  имиеоатопоиі.  II*  та  Кл.иі.-ягп  И. о..  1Г. _  А  * _ _ -««иді» дмкторовь. 


г~ГАІГГ^  *  *: » 


|ѴГ}аовя~Смоленскаі'о,  Лермонтова  и  мвог.  друг. 

врасти  и  преступленія.  .1(і но.  Г '.пи  іШ'г)  '  К  ис.  _  ’  г _ _ _ _ ™Г0ЖДвнныя  «кн  юристу илеі.іа 


I  -ИИ^Пп^ Л''’ис"‘л'*  .  -  “«КѴЛ‘Д*«ЛЫЛ  «ИИ  ирестуилета.  Оосг.  М.  А.  Ор- 

>акі  завоевали  Нѣмца.  Романъ  пхъ  еоиреиепиоб  жиаии  В.  Тихони»».  С»*.  Д.  6о  х. 


Не 

Съ 


въ  силѣ — сила,  а  въ  правдѣ.  Иегорячеокій^  ромацъ^  борьб»  грпетіанетвя съ  язычествомъ.  Соч.  Кр*. 
престола  ВЪ  ІѴІОНаСТЫрЬ.  Историческій  романъ.  Соч. гкр«шм  СК  иго.  2»5  стр.  Ц.  АО  к. 


гнемъ  и  мечемъ  за  вѣру,  историческій  ро»авъ.  соч 


I  Гнѣвъ  Божій.  Повѣсть  Крапіовок&ге,  ц.  1  р. 

,  Древнія  сказанія.  кр.и.»сиаг», ,  р  50 


•К  р  а  п.  «  в  с  к  а  г  е.  3*12  сгр.  Ц.  65  к. 


очиненіе  Виктора  Гюго,  труженики  моря.  романъ,  ц 


Ку  НИ  ГаСЪ.  К  р  а  т  е  в  с  ваг  о,  ц.  50  с 

Панъ  Твардовскій.  кт* 


е  кока  г  о,  ц.  1  р. 


твеоженцы.  1Й?\  В-  Г,ого-  Д-  Влхдпмірои».  А  тема,  14Ю  егр.  Сие.  1890  г.  Ц.  ;  р  Отиепжеииы"  II  ее 

ѵт. Тг  лГтГттнѣ  ЙЙ**ЖД^«Га‘  *<«х„р.,  „СЛ^Г.  ХХгХ 


■  те  хт  литературѣ  «ѣхх  =-.«.«,7 

ъ ,  .  поно*ичои»ой,  юраг-  тввішо-религіОвыоГі  и  чисто  соціальной.  Въ  втой  і  ривдіоашой  повмѣ  фвгѵрируюгі  •  императоръ  Напо- 
'•  Ч"*  *»*т  (Людоиихъ  ХѴиі.  1С.рл%  X  и  Д«>*о»инт.-Филеиіп.),  ,,ухо»«нот»о,  м им«с™^^«т“^^Гт^лхг^ 

і.,  рабочіе,  внщіе,  мошенники,  ьоо «ян-  пдаблйтіѵ.,  ...лпи:.,,...  ««!*...«  _ _ *  .  _р  оуржу-п*,  влтвдлігент- 


..•трѵ...  мг-ицш  Ѵ.АМідиииь»  *» » иі,  льрлъ  Л  И  ЛЮДОВИКЪ-Фи.І 

)"  1'*6<’,,;>  мошемнехи,  іродшв,  раефойпихіі,  кхторшініи,  шиіоіін,  ироотй’гуіхх; 'ёлот’омг 'Тисѣ^ ^"слой^ "обіий».Т' 

*  меле  де  мл.п.^Сг  .«(.«мтеллвммг  "««уостеомч.  „о  сплели»  »•*  одно  .  хрмоиич.оГпѣие  ««Чиотл». 


Г  V-' - ««иуоотиомі.  »то  «плетено  г*  одно  гармоничной  сѣло» 

іафНМСЪ  И  Хлоя.  ?,РтТ,,*('Г75,А*0*  ”гвкстьокзаі*  Д«(7«».  и«|,»иод»  Д.  ЗІ«р»жхі,исі.го.  Сне.  Въ  нехщномъ  пораи- 

‘керелья  королевы  Маріи  Антуанетты  фраивдисно»  імиш. 

.Оіѣчестьа,  такъ  и  королевскую  гордость,  и  изобразилъ  ш.лмо  и  ючво,— ого  не  подлежи»»,  гомпѣпію  1  ВД  *  СЯабоств 

ясскіе  писатели  и  артисты.  ГГГГ,'  ^ГЕгГЙЖІ!^ 

Гв*,гаР°жг'  Іл*нх^  Добролюбовъ,  Достоевскій,  Катковъ,  Костомаровъ,  Кьнелниъ,  Лажечяіковъ’ 

ле.лгоиъ,  Михайловъ,  Некраговь,  Огаревъ,  Одоевскій,  Островскій,  Панаевъ,  ПктрашевскіЯ,  Р.ѣшеішгковъ,  ('а.ттыковъ,  Турѵтяѳві. 
л.  ті.  Гсаетои,  Чермыисвскій,  я  др.  Артисты:  БраясъіЛ.  Мартмноъч.,  Макскмовъ,  Каратмгяжы.  Самойловъ,  Петровъ, Лето 
ртмотам1|ОЬЛ,  “'У*0*1**  П^еіікнкъ  н  друг.  Мѣткія  хйрактеристнки  авакомятъ  чиілгедей  ео  ъсѣмм  8п.»лртгнтыюі  тг*а>дхки 

еКСПИПЪ  (01Я**,,’г  I  еркмнуса.  Переводъ  гъ  нѣмецкаго  Консхг.пяиз  ТмыоФѣева.  Иядвкі*  второе,  д  оно  х  иди  мое,  *  боль- 

Ш  ^  Шт  101#"  ІІЛ  дучш*4  *•**"«<»*  бумагѣ.  Овв.  1&?6  г.  Д.  за  ь  тома  8  р. 

ІЖизйь  Ч.  Диккенса,  а.  н.  «*»  «ортр.  д**і»еиг».  ігр.  ц.  і  р. 


КпРМТІ/Ш'к  /ІППЙЯПТѴ  Имор*«с*і4  рьмьжъ  ір«ш«  Людоии  А1.  Соѵ  Ьіщірг-Сми*.  В»  помг  рмиі 
ІЮСПІППО  ^цу^іоарі  Ь.  картина  ратдоровъ,  волновавшихъ  Европу  въ  продолженіи  ХУ  Г 


.  - -  - г  — -  вѣЕ»;  ООобепяе  врД.. 

іырапилась  борьба  Дюдовкаа  XI  о»  Кардомъ  Бургундскнмъ,  сплетеніе  тайныхъ  ннтрмгъ,  бевчислевное  множество  различныхъ 
иохождвшй  шпіоновъ,  цыганъ,  пвдкгримохъ  и  переодѣтыхъ  віщкхъ,  опвсаша  военныхъ  сраженій  к  вр.  Слі.  1Шг,  Ц.  I  р.  М*  в 


♦  АИПРКГП  (ЬгмЪбб).  ®б»бретбс*ІЙ  романъ  Вал  ътеръ-С  вот»  а,  переводъ  съ  англійскаго  В.  Владиміровъ.  2  ое  вмгаві* 

ппо^пі  V.  св>#  1$&8  Р.  862  стр.  Д.  I  р. 

СмѢлЫМ  Историческій  романъ.  Соч.  Вальтер  ь-Скотта.  Съ  рвоувхамв,  480  етр.  Сжв.  1803  г.  Д.  2  р,  25  і. 
и/1РШ.  Описывал  ообытія  второй  половины  XV  в.,  относящіяся  къ  той  апохѣ,  когда  рыцарство  блистало  у»* 


Карлъ 


- ВД.  ОТНОСЯЩІЯСЯ - 1 _ _ _ Щ _ _ _ _ 

воелѣднямя  лучами  своего  величія,  которому,  во  выраженію  автора,  .суждено  быдо  скоро  окончательно  угаснуть'*,— романъ  етотѵ 
вызываетъ  большой  интересъ  и  можетъ  служить  прекраснымъ  подаркомъ  къ  праздникамъ  въ  любой  семьѣ.  (Отв.  ДІоа.  Врем.* 

#  Пертская  красавица  ИоторнческЗй  Р0*-™ъ  Вянмр  ъ-Св*»тть.  Со».  1894  г.  Съ  рисункам»  (большой  ТОМЪ'. 


536  етр.  Ц.  2  р. 

У ДСТОКЪ.  Романъ  Вальтеръ-Скотта.  Ска.  Ц.  80  к. 

Приключеніе  знаменитаго  сыщика  Шерлока  Холмса. 

»тею  яамѣчательиаіо  сыщика,  описаны  Конанъ  Дойдемъ .  Увлекательно#  н  безусловно  правдивое  содержаніе,  на  ряду  съ  беэуіи- 
ряямепнымъ  наложеніемъ— все  это  давахо  право  разечиѵыиагъ  ва  вниманіе  даже  серьѳвваго  читателя.  Неудивительно  вовтому 
что  произведенія  талантливаго  англійскаго  писателя,  посвященныя  описанію  жнана  к  дѣятельности  ртов  исключительной  натур*  . 
цереведены  почти  ва  воѣ  европейскіе  языки  и,  что  имя  Шерлока  Холмса  сдѣлалось  весьма  популярнымъ  е^дн  читающей  публике 
За  послѣдніе  годы  в  у  яаоъ  появилось  ве  мало  разсказовъ  Конанъ  Дойля,  но  въ  большинствѣ  случаевъ  вто  небольшіе  отводы, 
выхваченные  наъ  отдѣльныхъ  страницъ  жизни  Шерлока  Холмса  и  поэтому  страдающіе  неполнотой  в  отсутствіемъ  хіюпологнче 
•'кале  ворлджа.  Спб.  1905—7  гг.  Цѣна  »а  6  томовъ  4  руб. 

ВОрЪ-ДЖеНТЛЫИЗНЪ  Необычайныя  приключенія  Арсеиа  Дювэиа.  Соч.  Мориса  Леблана.  320  с.ту„  48  рисуя.  Арсенъ 


Люпвиъ— варшжокііі  воръ,  ио  воръ  необыкновенный,  а  воръ-джентльменъ,  какъ  онъ  самъ  себя 
иаанваетъ.  Въ  евое  вороксвое  ремесло  онъ  вкладываетъ  столько  ума,  искусства,  смѣлости  ц  илобрѣтательност» .  иъ  каждой  кражъ 
что  видно  такое  аяаніѵ  людей  и  вещей,  которыя  оставляютъ  далеко  поаади  себя  даже  первовласнихъ  воровъ.  Его  дѣйствія  грана- 
чатъ  съ  левѣроктнммь  и  онъ  ухитряется  красть  даже  сидя  за  тюремной  рѣщеткой.  Неулоиимыи,  какъ  тѣнь,  онъ  уевольаветъ  ивъ 
водъ  оамаго  носа  парижской  полиціи,  в  даже  такой  шнаменагый  сыщикъ,  какъ  Шерловъ  Холмсъ,  долженъ  иуетшть  въ  ходъ  ве*  ь 
г.»оі  умъ  а  хитрость,  чтобы  одолѣть  такого  опаснаго  врага.  Авторъ,  въ  живыхъ  и  неторговыхъ  разсказать  инакомитъ  наеъ  оъ 
е/г  вообыкисвеамммя  приключеніями.  1  р 

Полное  собраніе  сочиненій  В.  А.  Слѣпцова. 

Д.  8  р.  25  в.  Огляплеиіе:  Свѣвка,  очеркъ.— Отрывовъ  наъ  нутевыхъ  аамѣтожъ  пѣшехода _ Сцены  въ  больницѣ  -И итомва,  даре 

веневія  оцени.— -Ночлегъ,  нодгороджыл  сцены.- -Свиньи,  раисказъ.—Яа  желѣзной  дорогѣ.— Вечеръ.— Мертвее  тѣло,  гцены.-  Рыбо- 
кепц  разсказъ- Трудное  время,  иовѣеть.— Кто  виноватъ.— Хорошія  чехов Ькь.- Письма  ваъ  Остнтова  и  путевыя  вамѣтки  ио  Вл«- 
•  игірогой  и  Московской  губерніямъ.— Казаки,  разсказъ.— Ра  востояломъ  дворѣ.— Рнясьа»  ь  у  балагановъ,  сцены.  .Во  всѣхъ  све¬ 
рхъ  ірензкеденілхь  Слѣяцовъ,— говоритъ  С.  А.  Венгеровъ,— обнаруживаетъ  ьосомжѣниый  даръ  разсказа,  а  въ  нѣкоторыхъ  танке* 
••строуміб  н  большую  вдумчивость  въ  явленіяхъ  общественной  жкзкк.  Въ  общемъ  ояь — одинъ  наъ  наиболѣе  художественно  ода 
генныхъ  писателей  60-хъ  годовъ.  Повѣсть  .Трудное  время*,  несомнѣнно,  представляющая  шедевромъ  автора  ■  въ  свое  врем* 
надѣлавшая  не  мало  шуму— «оставляетъ,  по  справедливому  замѣчанію  А.  М.  Скабичевскаго,  .весьма  цѣипый  вкладъ  въ  сокровищницу 
нашей  литературы  и  заставляетъ  сожалѣть  о  нрелідопремеяиоіі  утратѣ  недюжнннаі  о  таланта  къ  лиц*  В.  а.  Слѣпцова4.  Высові 
талантливый  Д.  И.  Писаревъ  ноеклтвль  рвабору  „Труднаго  времена"  блестящую  статью—  „Под роет ающал  гуманность",  въ  котореі 
♦нъ  ее  евойственнымъ  ему  тонкомъ  критическимъ  анализомъ,  равбкрветъ  .уморительный  типъ  добродѣтельнаго  либерала"  въ  лвпѣ 
юпаге  н  просвѣщеннаго  помѣщика  Александра  Васильевича  Щетинвяа. 

Полное  собраніе  сочиненій  М.  Н.  Загоснина. 

витаго  „Юрія  Мвлославожаго"?  Кто  я«  зачитывался  не  только  въ  дѣтствѣ,  по  я  жъ  болѣе  зрѣломъ  воараотѣ,  втимъ  увлекатель¬ 
нымъ  я  ров  введеніемъ,  въ  которомъ  съ  такимъ  мастерствомъ  изобразимъ  быть  ващихъ  предковъ  жъ  тяжелую  годинт,  1606—  Ш* 
Отечество  наше  переживало  страшное  бѣдствіе,  нашествіе  поляковъ  на  Москву:  кто  не  помнитъ  заслуга  Минина  ■  Лоясарскагс, 
лааожвхъ  Россію  ОТЪ  ВМГОВТ:  ВЪ  ООМЯЯѢ  _Юг)1Й  МвипАкаклвіІ*  іи*  ОТО  оьисаво  1*  ыаіѣи.иий  ПОЧМЛіплта  Рлнія%  Раг<ові»>і  * 


Собраніе  сочиненій  Н.  Э.  Гейнце. 


спасшихъ  Россію  отъ  враговъ;  въ  романѣ  .Юрій  Милославскій"  все  вто  олвсако  де  малѣйшей  подробности,  Романъ  .Рослаялевт* 
рисуетъ  другу  тяжелую  годняу-1812  года,  сожжсикую  Москву,  вашею»*  Наволеона  и  цр.,  я  ир.;  еще  романъ  .Аокольдова  м* 
гяла"  они  гы  намъ  древнюю  жнвяь  Кіева  ■  великокняжескаго  двора,  бодръ  «  народа,  а  также  я  другіе  его  романы  ие  йенѣ*  вит* 
ресны,  жавъ,  напримѣръ:  .Кузьма  Рощнкъ",  .Искуситель",  .Тоска  по  родинѣ",  "Кузьма  Петровичъ  Мжрошевъ*,  .Врыпокій  лѣсъ* 

.  Русскіе  къ  началѣ  XVIII  столѣтія"  в  ми.  др.  Цѣна  вмѣсто  прежнихъ  16  р.  вазвач.»етем  всего  2  р.  25  ж.,  съ  пересылкой  3  р. 

Собраніе  сочиненій  П.  Засодимскаго  (Вологдина),  5^Гм«Г 

1895  г.  Пѣна  4  руб. 

Полное  собраніе  повѣстей  и  разсказовъ  I.  Ясинскаго  ш^р.  »**Г  ** 

Им  чветоту.  Мотылекъ.  Воробей.  Дѣти.  Ночь.  Расплата,  Тайпа  Олк.  Двѣ  подруги.  Двлнда.  Наташки.  Грцап.  Вуятъ  Ивана  И  замыл  ь 
Наееа  Иаі:аровжа.  Урокъ  — И  томъ  463  стр..  В- 1  р. Всходы.  Родина.  Старый  садъ.  ВолотныД  цвѣтокъ.— III  томъ  654  стр.,  ц.  1  > 
Катрм,  Сиящал  красавица.  Сонъ  у  дѣіей  на  елкѣ.  Тжлы  царскаго  оада.  Вѣрочка.  Тор«*жтім  Ивановичъ.  Врагъ  рода  человѣческаго. 
>ауотъ.  Лкчкее  счастье.  Новый  годъ.— ГѴ  томъ  528  етр.,  ц.  1  р.  Новый.  Петербургсвая  повѣетъ.  Городъ  мертвыхъ. 

Въ  3-хъ  томахъ  бальяого  ♦ормата,  Ш9  отр.  Спб.  1899  г.  Д.  16  р.  вмѣсто 
24  р.— Аракчеевъ,  іеторшч.  романъ.  Князь  Тавриды,  нстор.  романъ.  Лю¬ 
доѣдка,  мотор,  романъ.  Малюта  Скуратовъ,  нстор.  романъ.  ТѴиерилнсснмусь  Суворовъ,  ютор.  романъ.  Дочь  Петра  Водвхаг» 
•стер,  романъ.  Первый  Русскій  Самодержецъ,  истер,  ромовъ.  Современный  Самозванецъ,  рпияяъ.  Судные  дни  Великаго  Но» 
города,  вотор.  романъ,  н  вр.  ■  вр. 

Собраніе  сочиненій  Фридриха  Шпильгагена.  'Х”^; 

каждый  томъ  къ  20  листоіъ.  всего  5160  страницъ,  съ  портретомъ  и  біографіей  артора,  цѣла  5  р.  80  к.  Содержаніе:  1)  Загадоч 
»«  натуры.  І)  Изъ  мрака  къ  свѣту.  8)  Одинъ  въ  водѣ  не  воинъ  4)  Баловень  счастья.  5)  Между  молотомъ  н  яввовальией.  в)  Вп* 
мдъ.  7)  О  чемъ  вѣла  ласточка.  8)  ВурвыГі  ирвлмкъ.  9)  Въ  :  двѣнадцатомъ  чапу.  ДО)  Сорокъ  восьмой  голъ  (фояъ-Гогенштейжъ, 
:1)  Фкявпиъ  1'акеъ  к  вр.  Перес»: два  отдѣльно. 

РпбПЯиІА  ГПМИНРНІй  К  КйПЙЛкІНЯ  ГОМЪ  I.  Проф.  Д.  А.  Корсаковъ.  Жизнь  и  дѣятеляяоеть  К.  Д,  Каь#і 
сішрсініс  ЬѴ  ІИпсНІИ  П.  ПсШСлИпа.  дина.— Монографіи  во  русской  истері»-  ТОМЪ  II.  Крестьянскій  вопросъ 
дворянство  и  •емлекладѣпіе.  (Освобожденіе  креотьллъ  въ  Россіи,— 19-е  февраля,— Дюрдиство  в  освобожден і*  крестьянъ.— Обшз 
тонное  пвачеяіе  дворянства  — КрестьвжсвіА  вопросъ.— Проектъ  поземе  л  і.  ной  реформ  и. —Ост»  иное  владѣніе.— Подомелькая  общиві 
въ  древиой  ■  аеаей  Рессів.— Землевладѣніе  КЪ  Западной  Европѣ  ■  вр.». — Сельскій  бытъ  *  самоуправленіе.— иОществемвыя  и» 
вревлонія  я  полмтвческіе  вопросы.  ТОМЪ  III.  Паука  и  университеты  на  Западѣ  в  у  насъ.  Общіе  научяо-фялоеофокіе  вонроеѵ 
*  л  ѵтсл г  о  сохремеявых  ь  научныхъ  наирмхешяхъ.  —  Философіи  в  наук  .  зъ  Европѣ  ж  у  насъ  —  Апріорная  философіи  кли  положи 
те:»»*»  *»у*лЭ-~ ФнА*иофокая  критика.— Еоаможне  іи  метафкаичоокй#  а>и»ѵі о?— О  ■оамгпаиЗМѣ.— Программа  исторія  философія  — 
Црограима  ученія  е  ествотаеямоі  р<мнг1н,  а  ир.>.  Психологія.  (Нѣмепавл  еовремеянАл  психологія.— Задачи  психологіи  --ІТсмхолс 
гв  чес  г.  и*  жрвткка.-Наюъ  умогвеяоый  строй,  к  пр.).  Згнва.  (Идеала  а  вринциин.-аадачв  втики,  в  ар).  Литература  в*  искусетьг 
<П?.  Н.  Граіовскій.— В.  Г.  Бѣлкмскій.-Ыоожовскіе  елавякофклы  40-хъ  годовъ.— Послѣдующее  дввжепіе  пктпзй  критики.— О  аадь 
чкхъ  вечуеотаа,— Вивокаты  коѣі  в  пр.>.  ТОМЪ  IV.  Гу гиснрафік.— Исторія  русскаго  при»*  ■  ваномолвгольотва.— Гушждакокое  вра». 
Ь  праімпѣдѣвів  аеообщз .  —  Граждоя скос  уложен^.  Дѣва  4-хъ  томовъ,  2500  отр.,  б  р. 

Исторія  греческихъ  героевъ  $ЛТ»“  НМт,а,г*  мо"'  еш,?  Е'і"од‘  •*  ѵ». 

Происхожденіе  видовъ  путемъ  естественнаго  подбора  породъ  гь  борьсі  вь  жнеи».,  ^счипем^ 

Ч  Ь'вріиѵь.  Полкъ. к  персы* жъ  съ  ввгхііідвягь  ыькавіх  1,  імдвшшік  _ 


КНЯЗЬ  Курбскій.  1<тп  ГРоа?-,го-  В»  -««««.'  сот.  В.  Оедоіжз.  Ста.  188»  г. 

ЧИіІ>  ц  гЛГоГка  Гтд»тТ?г  Лад  Ц'  1  Р*  60  А«орь  вполнѣ  обриеовалъ  киртину  русской  жизни  временъ  Іоиипа  Гроз 

г  *.™?,?,  *“$?*?$**  о^Ртилг  характеръ  герои  роман*,  внаменнтаго  ппязп  Курбгтго,  блпстптелмшо  иовнимі*  подвиг»  и 

ДоС»л^  г.і  котораго,  ааумдяли  современниковъ  іг  нслорпковъ,  яіишсавшихт.  о  оно  жнзіш  многотомны  л  изодѣдоваиіл. 

и.р5ЛЯ^Ъ  4  ИМОфЬбВИЧЪ.  Историческій  родинъ  К.  0.  Гёйяце.  сил.  1У00  г.  Ц.  3  ]*. 

Анекдоты  о  А,  В.  Суворовѣ,  черты  ж,»ъ  «нэп»  великаго  аолкощцца.  з*о«  и*д.  нн>і  г,  ц.  $о ». 
Анекдоты  о  Петрѣ  Великомъ  п™ріиа?л  *:  ™овля^ыиг-  с®»-  і«ув  *.  «дыне.  ц.  50  ж,- ^оратор.. 

•  і  Пётръ  (біографическій  очеркъ).  —  Ііотръ  Вѳликіі»  какъ  госѵіипстнрннмЛ 

-Я'ПМІ.  -І)Ж»С.И,  »  Іороамт.  ІІегра  Ве.іиввто.— Отиотояі<>  Петра  Велніиігв  къ  паткѣ,  к«ѵвст»у  и  проеоѣщіиіда^-Пвтрі,  Не. 

Й  "Ми,ПП>СчГ“Г  И  »Р»»»еудй'  Петра  Е<уц*аго.-Х»ра/тврпст.а;а  Петра,  так*  чма- 

’/ ,и*д  *н>ДЦЩЙ  въ  остротахъ  а  туткахт,.— Петръ  Вехквій  въ  легендахъ. 

я.СЗУІСІІНбО**  Догорвчесвій  романъ  Флобера,  изъ  вромеяъ  осади  города  Кареагена.  Сяс.  2-е  нодакіе,  П*04  г.  Ц.  60  к 
,  „  *  Авторъ  мастерски,  изобразилъ  въ  своемъ  почтенномъ  трудѣ  памѣпателъл’.чо  камину  битвъ  пгомсіпп*пі:»тт 

аодъ  с.ѣкам*  Карѳагена,  этого  величин  таге  событія  изъ  всемірной  исторіи  >  П“Н>  би. въ,  проц  сшедших". 

Девяносто  третій  годъ. 

ЭЮГЪ  Жаргаль,  отщшущй  предводитель  иеірось.  К.  Гюго.  СиО.  Съ  рисувкши.  ц.  I  р. 

Историческія  женщины  Х.ог*лп^  Шо?^;  ®е^®охъ  “І*вцклто  .н-  Есипова.  Спб.  4в1  стр.  д.  і  р.  50  В.  Огш- 

-  -  ^  "  д®ше:  *вИА?ія  ^"и  ,*^*ь  *°.  *  *  ^  Ь  Греція.— Тусиольда  (І-й  вѣкъ),  Германія.— Мессалин» 

Фпимтя  ілп«>пп  .»а^.т..в«а— »  — ...  —  -  •'•"вѣкъ)  Маріі  Стюартъ 

Аягуииѳтти,  воролоін* 


взъ  всеміриой  исторіи. 
Историческій  романъ  В.  Гюго.  Ц.  1  р. 


Г  і  Я+Г-  і  г  '  а, - піТлТ  Аспазія  (Г-н  вѣкъ  до  г.  Л.),  Греція.— Тусиольда  (І-й  вѣкъ),  Герм 

.  ѵ  ‘  1  ««.~гЭлокла  (ХІ-Й  вѣжъ),  Франція. -Іоанна  д’Аркъ  (\> -й  вѣжъ),  Фрапців.-Двѣ  королевы  (XVI  вѣкъ 
'гІВЯГ'’  Пдионъ  Дй-Лаивло  (XVII  вѣкъ),  Франція. -Матильда,  королева  Датская  (ХѴПІ-н  в.).— Маріи  Аягуі 
хѴШ-й  в.>.  Франція. —Каролкна,  Ж0Р0«»а  Англійская  (ХѴШ-Й  в.). -„Сѣверная  Семирамида-,  Квагерипа  1. 


Историческія  дѣятели.  }^ШЛч5І9рІ%и  “01>0В?ДЪ  Мм|реадо."с«*ГійОТ  г.  910  стр.  Д.  1  П.  20  в.  Грозный  царь, 

і'Уг «аГм  !  А  \!  І0Ш,“Ъ  IV,— Лжо* Дмитрій.— Кромвель.— Петръ  к  Алексѣй.  -Король  сумасбродъ,- Карлъ  XII - 

0<?  *пМЯ  "РІ‘°Ра— За  тР°»г  и  алтарь.  -Жизнь  къ  тюрьмѣ  во  время  террора 
^«‘Йп^РР^^(І!43~,85І  ".).~Прором.  Магометъ.  Въ  смой  „Человѣческой  Трагикомедіи-  онъ  мѣтко  и 
;  “ 17*1  ™МЛШЪ  9  Г>офорылхетго,  лицемѣріе  а  продажность  сановниковъ  и  прелатовъ  и  рабскую  угодливость  придворныхъ. 

1  й °  ѴѴ*1’  СТаТОЙ’  вход:пц“гг  въ  ^с^въ  предлагаемой  рши  читателямъ  книга  Шорра,  „Чоло- 
!-Д  у  ‘  0Л  ъ  ^Р™”110  а  в0*»‘0.  вямѣчательно  мастерки  -.шокомпть  съ  нсюріей  Ікхтикое  ФраицувскоГ» 

’  борьбой  народа  протвзъ  П|к>ивволи  въ  Англіи,  цо  времена  великаго  к  честнѣйшаго  вь  мірѣ  человѣка  Кромвелл,  и 

?Т  И  И°  в^вона  Екатерины  II  а  Павла.  Но  монѣе  вивнаиід  вяслулшваютъ  исто- 
Р  Ш  РР^  0^.0»И0,ІГПІЯХ1‘  ПвтРв  1  **ь  СМНУ  ото  Алексѣю,  а  также  о  ц>еяеиа  перваго  Симоаванца.  ІЙ)обще  Шероі. 
ЛГГКи  деттиіъ  МН0Г0  дѣльг!НХЪ  Соо<51>алсеяіГ!  «нсксоыьзеіъ  въ  своихъ  статьяхъ  ооъ  Иванѣ  Тройномъ.  Лисе 

НИоЛЬ  РИМСКИХЪ  императрицъ  Я™п  “дДі0СТРаР°ВІІІІ^я.«авга,  бодывоадомъ,  Ш  стр.  Клртнны  жизни  рвм- 

.ліаягн  ІГ  ТЬгтпл  Г’го*  ТІ  і  чг  ,  ,,  '  скш*°  °6щрс-г*л  ОТТ.  Юлія  Цезаря  до  1350  г.  Соч.  Оскара  Шо,  царе  водъ  оъ 

;  аск-  “•  Попова.  Саб.  Т(.  I  р.  25  к.  Исторія  древняго  Ряме  представляет сл  самою  любопытною  и  поучительною  ичъ  исторіи 
*  -лодоиъ.  Жж;иь  римскихъ  иаиератрнцъ  виѵеросна  въ  особенности  потоку,  что  римскія  императрицы,  имѣя  громадное*  вліяніе  п* 
-овхъ  стируѵовь,  отцопъ,  сыновей  и  братьевъ,  развитии  ь-ь  инхъ  но  мыслительные  саособносты,  а  чувствеішив,  впослѣдствіи 

Гима  встрѣчаются  сиілшя  куртилавви,  вродѣ  Моссаляны;  прослѣдить 


•огубившія  страну,  Сради  славныхъ,  героическихъ  а:епа;ин 


•.ханъ  васъ  тѣхъ,  танъ  в 


1тт  други гь ,  тго  вначпгь  узнать  ноі  ыя  интересныя  стороны  жизия  Рим*.  Книга  Шо,  даетъ  пол 

р^/*п^ратриі15г  Рк*^  00стйздсиа  І;П0ЛІгѣ  добросовѣстно  и  аредстардяотъ  собою  и  иго  росам  я  мате 


Историческія  сочиненія  Е.  П.  Карновича:  На  высотѣ  и  на  долѣ.  І1.?“ГГГ:,„„пп^І‘ 

•^ГЛ«о2Г”^?^-вЦк'  С06-Л.’  Р  *■  Въ  ”01,ъ  асторг  иаобр.'.ліип.  прчдіоі^Тн.'ж.аіи' 

а’  1,ЛЗЙЬ..б0Яръ*  «ойскэ,  народи  и  духовенства;  оцнводи  ивъ  жнощі  царя  Алексѣя  Михайловича,  его 
»*ріаржі.  Иивонь,  цирь  Ѳедоръ  Алеисѣевичк  8я  .гиіалыіивовъ,  .тхговорм,  буитн, 
ыст  .  и  лшбояь  царе- алы  «.  ѵфіи  къ  шіязю  I  олпцниу  и  Шииловитоиу,  ея  нолитич.  вліяніе  и,  пикокецъ,  постриженіе  Софія  въ  монастырь. 

*  Самозванныя  дѣти.  К^пиЛ^?ДИ-?ІР^^ЬлИ?гТ0?ИІвСВІЛ  Р°м**ь  *Р«*с*ь  амнеритрипы  Кеіітерццы  1і.  Сочен. 


Любовь 


К.  Карновича.  З-о  паданіе.  Д.  1  р. 

И  КПППНЯ  Историческій  романъ  изъ  временъ  императрицы  Анны  Іоояохшд  и  регентства  приицес.сы  Анны 
™  1  пирѵпа.  Леопольдовны.  Соч.  К.  Кпрновичо.  Спь.  3-е  изданіе.  Ц.  1  р.  25  к.  Предлагаемый  публикѣ  исго- 

чесн...  рсваіич,  „Любовь  ц  «орояа  к.  И.  Карновича,  относится  въ  крайне  янтвросноЙ,  ысполпоииой  драматизма  эпохѣ  ношой 
♦  оріа,  когда  д»;о  молодыя  соперницы-родственпицы  считала,  каждая  себя,  въ  правѣ  обладить  русскою  императорскою  короною 
*осдг.  Аривсрмеши-і  одпоіі  наъ  нихъ,  «мепно  цесаревны  Елизаветы  Петрогяы,  дѣйствуя  смѣло  и  рѣшительно,  лишили  нлзста 
,'.аип.'.ьаиц|-  Анну  Лооиоаьдоиііу .  намѣревавшуюся  уже  объявить  ^бя  царствующего  государынею.  Обстоятельства,  какъ  пред- 
*>стпстіх>ш»ц  отому  государствокаому  перевороту,  танъ  п  послѣдовавшія  гл  нимъ,  а  вяеыво:  положеніе  Аишл  прп  дворѣ  ея  тегин- 
’порлтрицн,  хшйоъъ  молодой  дѣвушки  ьь  свкеонсиому  послоашшу  графу  Линару  ;і  пр. 

^адЬТІЙСКІе  ПЫПДПИ  исѵ°рм,*»««**н  но*ѣ«^ь  иаъ  временъ  императора  Павла.  Сочип.  Евгенія  К»^новцча.  Сп».  8-е 
■  ^  ■  *  и.»  »яіі.-\  ц.  і  р.  Анторъ  повѣсти,  желав  осірьатьел  вѣрнымъ  исторія,  продставллеіъ  ату  ва- 

•апъ.шуѵі  ..иолу  въ  повѣепювдтелыіел  и  дралатнчеекол  формѣ  а  пов/юлиль  себѣ  вывести  только  нѣсколькихъ  историческихъ 
іноогоЗ.  когорыя,  типъ  сядеать,  являясь  какъ  бы  представите інмн  того  вромонг,  вискаьыка.пі  бы  господствовиеяіл  тогда  гиіѣ- 
гъ  вашемъ  обществѣ.  Щя  «бъясноіил,  въ  нѣкоторыхъ  случиихъ,  хода  •  политочесвях  і.  дѣлъ,  въ  разсказъ  введоЦъ  і  и  сорокъ  в 
ллимичоаіііц  :ѵ!еяентъ-* любовь  грифа  зіпттц  къ  Скаьромсаой,  по  п  ото  обстой іельство,  ксторочоски  соверш^пно  вѣрпе. 

обраніе  сочиненій  П.  В.  Полежаева.  Т.  I.  Престолъ,  и  монастырь. 

донн-,  ’йѵ  г*э«»  Спп.  1902  г.  Ц.  1  р.  Еомаігъ  »тотъ  обхазшваегъ  г>иоху  правлепія  Царевым  Софіи,  «'трѣлъцкіо  бунты,  каопа 
он#»/'  *  <-'Ой'ё  ц  д^.,  дюбові.  Софіи  къ  гл*.  И.  В.  Голициву,  водитвческое  паденіе  Софіи  й  иоотрііженіе  ея  нъ  ыопасгырь. 

.  Іі.  Царевичъ  Алексѣй  Петровичъ.  !лчгГ  ’Т!*1  тНіжл  п*  ст*. 

ѵ  .  г  рѵыитю.  д  I  р.  П.  В.  Полежаевъ  избралъ  темою  для  своего  рояииа. 

ну»)  г.^боі^ио  ърагѵзма  Н’ѵвиь  циревича  Алекс-І-.л  Петровича.  Врсяи  Петра  Нолаваго,  когда  Росоія  нересезхиволась  саиово, 
:имщ,,і±>.  воѵштичесвш  ючілші,  вродсвоам/в.іекъ  одного  илъ  инхъ  былъ  Петръ,  иредстинитоллмъ  другого  -  АлоНсѣй  Бопьба 
'вЩШХаф»  ил  ииізци  и  даяаанмі  ибегацовкѣ  цареяячо  в  окончилось  его  ііогнбедью.  * 

•,  Ш.  Биронъ  и  Волынскій.  ИстёіпічосяіЛ  романъ *хронц;;а.  Соч.  іі.  и<Шаьаеои.  24и  < 


<кр.  Сші.  М,.  75  к. 

Т  IV  ФяйППТі  И  ППЯЯЭ  Исгорцо  <.  ♦  вонъ  Петра  Ичорото.  Гом«шм  М.  В.  Калом  и  иолу- 

•  •  ч-  '•  у  ѵ  ”  ипсіли.  иочетную  аяѣі.стиооть.  Русснѵя  отаринл  освѣщается  пэть  спеты*  хулоеппгка.  Егл 

ы  .чіц-  '.ч-у^зѣго «вушаѵ.  я*  исей  сечи»сгп  нстаричиской  истинѣ.  „Фаворъ  я  опьдак  ромаиъ,  очеріішагощік  прем оиша новъ  к 
*ѵюи  аво4><Ч  слѣдовавшіе  нослі»  имертя  Петря  Великига.  Эѵа  одна  изъ  илтвресяѣГіинхъ  овохъ  исторіи  Россіи. 


IV  ІІ0ПѴХИНСК0Й  Л  "к  Л  Г  Ксгорвчосваа  повѣоть  временъ  Елиопвоты  Оотровнм.  Соч.  II.  Иолощаем'і.  Ли-..  315  стр. 
•  /ляпоішь  А°/ш'  Ц.  1  р.  В»  итогъ  романѣ  оииеаяа  аридворнаи  іквзвь  того  ирононк,  киінгпнн  іусскихг 


ЩйШ  .  . . .  -  .  ..  -« _ _ _ іфокопх,  _ ■ЩНвШЩЩВвт 

'•**■>  ,:»фм*  «  бт^іьйх  црвлвориадъ  ищ^ін.  Пт,  аддон  изъ  отихъ  изртіЛ  яилаотса  рсмайотко  Аапухнішхъ,  транічі-свИохацыа 
М**  Ст *  .  тзахы  яг  евіофагі- пави«»  іагоамь  глотомъ  я  ярочтггсд  русскаЙ  вублпсай  съ  ^аі'-кадпагъ  пят^рвссПі^ 


Скхі'Оікие  р  я  с  к  о  л  ы  ц.  2  р.—  Рядовой  Керуѵолъ.  • 

п.  1  г.  60  к,  — Чужія  палестнпы,  ц.  75  «. -Бо  х  от  п  віьд  о  р  і» 


Сочиненія  Немировича-Данченко.  „  |  _ _  ___і  I 

Ром п къ,  ц.  2  р.— Старыя  ппоьма.  Ройалъ,  д.  1  р.  25  к. — Впередъ!  историческій  романъ  нзъ  войны  1 Ь77 — 1878  и*.  Г.'  л 
аяд.  ц.  2  р.  50  к,— Н  очи  безсонныя.  Повѣсти,  д.  1  р.  25  к.— К  рсстьяпокое  царотво.  Очерни  н  разсказы  коъ  яоѣядыг 
на  Валаамъ.  2-е  дополпеное  изданіе.  Приложеніе:  Описаніе  поѣадвн  въ  жѳпскій  монастырь.  1888  г.,  ц.  2  р.  Въ  двухъ  махъ  — 
Святвд  горы.  Очерки  путошсст.  2-о  нзд.,  1897  г.  ц.  1  р, 

иптппииеоиіе  оиоилпти  изъ  жизни  русскихъ  государей,  государственныхъ  в  общественныхъ  дѣятелей  кротдаг».  » 
»Цд  I  иргі *1  С І/ПІѴ/  сИіСПДІД  I  Іл  настоящаго  времени.  Состьвлѳіш  М.  В.  Шемяковымъ.  Сив.  Ц.  1  р.— Въ  сборнніт-  ообрс. 
анекдоты  исключительно  иро  русскихъ  людей,  отлип звшвхсл  своими  подвигами,  полезною  общественною  дѣятельность»  идя  таяь.  і- 
твшв.  Анекдоты,  представляя  изъ  себя  логкоо  н  полезное  чтеніе,  служатъ  весьма  пѣннымъ  біографическимъ  матеріаломъ  для  хврлм- 
геристпкн  извѣстныхъ  лицъ,  кромѣ  того  даютъ  вѣрное  представленіе  о  бытѣ  и  нравахъ  общества  въ  различныя  премия»  и  впот 


ГоптэМРППиі  ИЛ1!  Д,юРвПЪ  великихъ  паслаждоніб.  Соч.  Маргариты,  королевы  Наварской^  70  ^новелдъ^оъ  69  иллюотра- 
I  СП  I  сШс|ЛЖ  Ь.  діями,  съ  нратк.  біографнч.  очеркомъ  автора.  Полный  і 


порез.  А.  Шварова.  Сив.  Ц.  1  р.  50  к.  Въ  оборнвиі 
„Гептамеропъи  вся  жквль  Франціи/ въ  ьпоху  Реносаиса,  отразилась,  какъ  по  мпогограппоД  призмѣ,  **о  гноили  свѣтлыми  н  те  *- 
'.іыми  сторонами.  Перелистывай  от»  ряаскявн,  иногда  веселые,  иногда  трогательные  п  паивпио,  ми  чувствуемъ  какъ  отъ  юг\ 
нѣогь  ароматомъ  далекой  старины  полузабытой  эпохи,  воскресающей  передъ  нами,  ок’утзпной  легкой  дымной  поэзіи,  Съ  пер:- 
:ке  новеллы  погружаемся  въ  міръ  странныхъ  причудливыхъ  контрастовъ.  Въ  і-томъ  мірѣ  дамы  проводятъ  время,  то  зачитывая». 
„Жестокою  красавицей1*,  то  развлекаясь  съ  любовниками.  Оиѣ  яѣжиы,  влюбчивы,  но  прп  случаѣ  умѣютъ  быть  попарны  ми  н  ••»:* 
етовимж.  Мужчины  здѣсь  отважны,  изящны,  по  въ  дугпѣ  варвары.  Вся  блѳстшг  ія,  чисто  внѣшняя  цивилизація  той  эпохи  моясе:  і 
быть  сравнена  съ  великолѣпнымъ  замкомъ,  стѣны  котораго  возведены  изъ  картона.  Деже  неродоьые  люди,  придворные  и  дутѵ 
ненетво  еще  не  освободились  отъ  грубыхъ  ваматевъ  мрачппго  средновѣвовья.  Остальное  же  общество  шло  по  «товмп.  лногУ-ъ 
духовных?,  пастырей,  радуясь,  что  такъ  пріятно  и  легко  подражать  свопмъ  руіолодиголямъ.  Д.ворянстпо  и  духове??ст»о  особен  ■ 
ярко  обрисованы  пъ  ^1’уитамерояѢ“.  Нравственный  облипъ  Франциска  возстаетъ  во  г.сѣхъ  подробностяхъ.  Его  бѳвчнелопи  мя  л  *. 
Ловныя  приключенія,  его  культъ  красоты,  любовь  къ  блеску  и  велико-іѣиію,  отвага  и  рыцарская  вѣжливость,  вѣчная  ооѵ>пя  .* 
удовольствіями,  нзумѵтольѵое  легкомысліе,  пренебреженіе  опасностями,  его  разнообразимо  таланты  и  яизяі— либерал ьпііл  уегіѵжд»  - 
пія— все  собрано  заботливой,  нѣжной  рукой  Маргариты,  чтобы  изъ  втого  взбалмошнаго  характера  создать  національнаго  героя.  Се  и 
Маргарита  выводитъ  йодъ  именемъ  Уаанльи  падо  отдат?.  справедливость,  мастерски  оттѣняетъ  главпыя  черты  своего  і  у  актера:  ООП»? 
ную  добродѣтель,  благовести  вот.  безъ  хашкоиства,  отвращеніе  къ  лппомѣріго,  любовь  къ  людямъ,  наклонность  къ  поэзій  и  миггвп мэѵ* 
/Ігшаіяаппіі’и  Д5*-  Бопкачіо.  Сто  повеллъ.  Полное  еббрапіе.  Н9  рвсупк.  французскихъ  худояіниповъ.  1 

ДьпсШсфІЖ  Ь.  портретовъ  автора  и  его  біографическимъ  опоркомъ,  наии  Саппамъ  С.  Бриліаіп. ліъ,  620  стр.,  болыьаго  ф 
мата.  Сив.  1904  г.  Д.  2  р.  Біографическій  очеркъ.— Предисловіе.— Д  ѳ  п  к  п  е  р  в  ы  іі.  -Бнедопіе.— Исповѣдь  сп.  Чьппполвтт..  -Еороі. 
принявшій  христіанство.— Три  кольца.— Раздѣленный  грѣхъ.— Куры  и  потушенная  страсть.--Сто  за  одно.— Боргамнпо.-  Проучѵ 
ш:й  скупецъ.— Кипрскій  король.— Влюбленпый  старикъ.— До  нь  и т  о р о й,— Притіюриый  калѣка.— Молитва  ев.  Юліану. - Неоя 
дэ.ияия  свадьба  Ландольфо.— РуОипъ.— Отысканныя  дѣти.  — Алатьсль  нлк  я&роченяпл  короля  даль-Гарбо.— Злоключенія  граф*  Аѵ  • 
перокаго,— Ревнивый  Берн  або.— Календарь  простарі.лпго  ьуаи.-  Депь  т  р  с т  і  {?.  -  Монастырскій  садовникъ.-- ДогадлиивЙ  г- 
нюхъ.— Влюбленная  исповѣдница.— Дорога  въ  рай.— Хитрость  ва  хитрость.— Притворство  ради  любви.— Недорадумѣніе.-  Вбсвр  - 
ПгіГ».— Графчня  |Росснльон€вая; — Дьяволъ  въ  преаспоіпей.— Д  онъ  ѵ  о  т  в  о  р  т  и  й.— Предисловіе  актора —Гуеп  брата  Филиппе. 
Жестокій  отецъ. — Наказанный  лицемѣръ.- -Послѣдсті  ія  ровн  ости.— Дочь  тунисскаго  пари.— Салернскій  базиликъ. —Да?»  оі-оінд 
ніо.— Лисп,  шолфол.  - Любой*.  и  смерть.— Мость.— Приключенія  мнимаго  покойника.— Д  с  н  ь  п  я  т  ы  й.— Любовь  рожд.--  «  чудо,- 
»?трѣлм  М:-.ртуччіо.— Ъѣгдоцы  —  Соловей.— Два  соперника.— Счастливая  встрѣча.— Несчастные  лЬботшвки.— Адское  викѣніо.— (У 
полъ.— УтѣтпоппыЙ  рогопоссцъ.— Д  еяь  шесто  Гг.— Плохой  рвагкалчипъ.— Булочникъ.— Фальшавая  монета.— Поваръ.— М^рулног  » 
обмаапипѣо  всего.— Запдддъ.— Невѣрная  жена.  —  Смѣшная  зкеэтакчнца.  —  Философъ  Гвядо.  —  Монахъ-сборщвн'ь  водатой.  -  Деи  « 
седьмой.— Ослиная  голова.— Чаиъ.—Молнтпа  противъ  колики.  —  Някяэанньтй  рехшівецъ.  —  Музкъ-нсповѣдпмвъ.  —  Двойная  хи¬ 
трость.—  Иэбптый  л  дояольпмЛ  рогопоссцъ.— Оправданная  жо.іа.  — Волтобпое  грушопоо  дерево.— Призракъ.— До  п  і.  восьмой 
Наказанная  ародаасность.  — Варлунгскі&  иаторъ,— Волшебный  вам»'пь.— ФіегюльСкій  пзторъ.— Панталоны  судьи.  -Лепешки  ил  к  - 
бнря.— Месть  влюбленнаго,— И  имѣя»  за  измѣну. — Одураченный  врачъ.— Хитрость  ва  Днтрость.— Д  о  и  ь  д  о  п  я  т  ы  й.— Ѵзэоча;  , 
данныя  любовники.— яСа.тьтро*  абатиссы.— Одураченный  Каландрнно.— Л'иЕСЙ-пгрокъ.—Глупый  любовипкъ  оставтійсл  въ  дуря 
пахъ.— Колыбеп..— Вѣпгііі  сонъ.— Какъ  аукнется  такъ  п  откликнется.— Сонѣта  Соломона — Кобыла,  нума  Иьотро.*-Д  е р  ь  до(  • 
тый. — Рыцаюь  Руджіерп,— Гино  и  Тавко.— Митродапъ  п  Натанъ.- Великодушіе  влюбленнаго.— ВолтобныИ  содъ. —Рыбачка  і&оро 
Арагонскій.—  Диа  друга,— ХоіюшіГг  поступокъ  всегда  вознаграждается. — Гризельда. 

Любовныя  похожденія  кавалера  Фоблаза.  ^ 

одѣтый  пъ  во стюпъ  XVIII  вѣко,  •  стремящійся  впередъ  сь  у.тыбьгощимг.ся  губами,  ж&щдущямп  поцѣлубшц  это  полуробопби 
конечно  легкомысленный  п  мзмѣпчнпый,  по  настолько  любящій,  что  очмыП  слабый  голосъ  его  сердца  тушитъ  въ  немъ  влгимепп 
чувствепныя  врихотіи  Тотъ,  кто  пъ  этомъ  гонозгь  сущосіиѣ,  носпоообі.ояъ  разчнтывать  и  обдумывать,  всецѣло  отдающичея  л 
ббвявцамъ,  которыя  пе  могутъ  отъ  него  оторваться,  въ  етомъ  ласковомъ  ребенкѣ,  пгспрпщающомся  во  взрослаго  мужчину  нуѵ\ѵ 
расваяаія,  увидитъ  только  еборищо  растдѣвающихъ  пороковъ  XVIII  вѣка,  оттѣнитъ  блинтомъ  мрачными  прлсишв  ого  гр.иііоаям 
обливъ.  Можетъ  быть,  въ  будуарѣ,  бившемъ  ароной  искусной  капитуляціи  млрвнсы  ».?  Или  пъ  еедпдияхъ  шарфа  миленько;,  де- лі'- 
мпт.ъ?  Или  въ  шаловливомъ  личикй  Жюстины?  Иди  въ  томъ  знаменитомъ  гротѣ,  въ  которомъ  г-жа  дѳ-Линьоль  угадивго  »  и  р' 
иыгрывала  вмѣстѣ  съ  Фобдазомъ  бояѣе  чѣмъ  вихиптпыя  шарады,  заставившія  аптлра  пркгеотн  ихъ  ил-итадъянеши?  Или,  ъоп:< 
«Ѵытц  вта  мораль  на  губахъ  Софи,  принявшей  въ  пріемной  монастыря  первый  поцѣлуи  Флблаза?  Да  и  нѣтъ.  Сердил  легко  »оса» 
менношагося  Фобдааа,  постепенно  переполнено  любовью.  Итакъ,  повялый  любовникъ  маркизы  Б.,  ппастлнвыЛ  обл.лдэікгѵ;.  хщ- 
шеньвоЛ  де-Лнвьоле,  нѣжный  супругъ  оастѣтічивой  (’-офн— существо  очарованное  и  опыпіелное,  а  не  испорченное. 

Рылашв  и  УЛУПТТ»**  Обораилъ  новыхъ  стихотвореній  современныхъ  русскихъ  позтовъ  для  чтенія  іуь  ѢоаіуѳрЖрлг. 
^ГОіДапКѵ  И  ЛІІАі/І  о  •  на  л  а  гора  ту  рр  ихъ  вечерахъ,  ('оставл.  подъ  родякціею  Александра  Соколова.  Д.  1  р.  Нъ  сб. 
нивѣ  помѣщены  лучшія  стихотворенія  Апухтина,  Огарева,  Минаево,  А.  МихяАловп,  МаГівовп,  Омулегсклго,  Пдеюіѵ^л,  .Ъоги'Ѵ'.ч 
Поюнсклго,  Морежкош^иато,  Надсона  и  мног.  друг. 


ЮМОРИСТИЧЕСКАЯ  БИБЛІОТЕКА. 


Море  смѣха.  П5  сцоионъ,  раяскаяоѣг,  лабросьовъ  н  штриховъ,  Соч.  В,  А.  'Мавуркевіпъ,  Спз.  232  стр.,  и. 

Блуждающіе  ПОЦѢЛуИ.  Веселие  рімекзяы  С.  Карръ.  220  стр.,  Спв.  19».И*  гм  ц,  60  к. 

Въ  царствѣ  любви  и  нѣги.  Юморист щч.  разсказы  С.  Кзрръ.  212  стр.  ^о02  г.  Ц.  60  к. 

Опипол  Сборпмвъ  185  раас?:илоиъ,  симіопъ,  аивнлитовъ,  остротъ,  веселыхъ  изреченій,  бесѣдъ,  мудрыхъ 
ОСДмОоСІ.  лихъ  на-і.иіОуроиъ.  Состав.  Эръ-Жаіи».  Сии.  1902  г.  240  стр.,  ц.  60  к. 

№ІИЛЫѲ  ТЮДИ  с*ві,,,пк'ь  вевлзи*»  я  интересныхъ  ралеиавоиъ,  сценонъ  и  иартпяо?"*.  Сочинен.  Д^ідп  Уіѵіію  ^Тіѵі.с кат», 

Цоптііиыи  Шроцэ  Сборникъ  юворястячеанпхч,  раасяаоовъ  К.  Блроасеѵ.ича.  а_0  іидавіе.  Снв.  19а8  в.  240  етр.,  и.  «0 
ГіаріИгШИ  тгіопп.  Иетсрбургсшія  весна.- Журъ-фцксы.— Долы.— Мотылекъ,— КонАУЯ'юръ.'  Булпъ  и  туман». »«ъ 
вСборы.—  Авпстовская  элегія.  —  Послѣдиій  дачнымъ. *“  Новишіи.  — Шко.іьвмыѵ.  . 


сѳвІТеяь  И  Ѣ ийя 


Одпяоі.іи, 

И.стеиъ 


Рѣзво псь  м  ЗдоОяость.г-Сборы.— Августовская  элегія.— Послѣдній  дачлииъ.*^ Номипіи.^- Шѵольюмръ.- 
Ічглмы  — 11л>ка.  Трактнрщшъ, — Мымора.  -Ключъ. — Виръ. — Ііріютъ  для  ДѣВЖЦЪ  И  вр. 

' і _  . . . , у .  Сбѵриинъ  юмораеанчоемихъ  рпііешіноіп..  К.  Ииранневнчп.  2-е  изд.  Сив.  1903  г.  240  стр.,  д.  60  в,-  Звукп.  #ч  ,ѣлаж 
ОЬупЛ,  Цро  оѣ.иио  бычыа.-  Дачныя  рашиѳченія  въ  пр.гядкяии. — Іірон&тихъ  на  дачу. — Иероѣцмн.— Звѣзда,-  Марабу:  <  и  ІЬ> 
і’осводиаъ  11ог|к»'аъ. — Китаецъ. — Копь  ы  чиі.озннкъ.—  Мыши  в»,  вагонѣ.—  ІІапигонъ,— Димой  і  #р. 

Нотъ.  ОАГР  ІкЯ  с'ялиы  для  е*ыы.  Шутив  и  шаржи  Ж.  Швалсиоіш,  нвего  125  «цеиокъ.  Сві».  1002  г.,  ц.  СО  ».  у\ 

ПСрІ>  гз  оСІ/С/(Ьл.  сцеиіі, — ото  оначитъ  малеш.вів,  аакончешіми,  наОрооаииые  штрыхашм,  рйоииазп.ы,  ириМирав-чи»*.»  /** 
«.СМРиоиіи»  ‘*ь  лстрэды.  У шои  л  «иены— ото  я*.изн«иі»ость  и  иривда,  во  асомъ  в  *#*'гда,  даже  вь  лняіахюраыиъ  щѵ  ж 
;шачо  усцѣхъ  иенелме.ноиъ.  Кронѣ  тою,  сцена  требуетъ  новизны.  Тояьяо  жоваива  въ  сосъовиіц  удержать  ні  о*#Ѣ  ’сагр 
посаь  и  жихшшс  ч‘.  >  шавсил. 


Нв  ВЪ  бровь,  3  ВЪ  ГЛЯЗЪ.  Шутке  в  маржи.  1Я5  ♦в.впотть,  рззеггчоцъ  *  ѵегяввъ  V  Б  Ш  »  т.гко»г. 


Нріербергъ 
Біографія  нота  Василія  Ивановича 


к.**  даль  тулллш  Петербург скю  нѣмцы  кд  Ялапа-Кулалы  яочь.  Юморвсгич  повѣсть. 
I  а*  дни.  Оценив  Генолѳра.  Сии.  Д.  ВО  к. 


.Каиръ:  п  ѵ  і  я  л  е  р  к  о  * 


Юмористич  повѣсть.—  П  я  а  в»  Зайца.  Жанръ  Генсллра.  Д.  80  к. 

«  аѣА,и  . .. г  „  Юмористическіе  разсказы  Г.шслора  п  аи  г  оя  л  ы  съ  талантомъ,  остроуміемъ 

,  .і»«  ио.*.аг«л.и«(,гЬ(о.  прлимулестияяв  вытопке  очерки  «и.  инап*  «втврбуріскаго  о«ио«н»ч*отиа.  „Шіавцпго  оыта“. 

«Юмористическіе  сцены  и  разсказы  изъ  народнаго  быта  &я(''?ѣ“в“ѵНо“о*  “д‘кі*  ' 

п  боіьпипі.-П«тоик».-Дер»веяскк  с«*пы.-Номега.-С»Яіім.-иа  жвлівной  дорогѣ.-Удвчпые  сч«пі?'а  пр*’ Е^р.*'"  Л1”,К 

Гаванскіе  чиновники.  У*орЖ™°5*1„‘»*чы- "  ®"домъ  в  *р»«“®*»  і’«®р«»*  г»»»™.  и.  г.пЫ.р..  а.* 

п,.0  писателя  ЙО  п  Г1Ч,Л,,,  *л-л  „І*-  *‘04:  Г  60  **  ПР(,ЛЛОІКвІШЫѲ  РНвСКаВЫ,  принадлежащіе  перу  талантливаго  юморястяче- 
Е «І ,  °°  годовъ,  который  сотрудничалъ  въ  лучшихъ,  того  времени,  журналахъ  н  его  разсказы  о  гаванскихъ  чияов- 

«лкахь  прочитываются  публикой  съ  большимъ  интересомъ. 


Въ  царствѣ  смѣха.-  “Л  ,СД^Ы!,  Шу1,я’  *  »*Р0ЯІ*-  П?дъ  *•*«***•>  »»»4стинхъ  артвсмп.:  А.  К.  В*  р- 

Й.  **  п  .  дамова  и  А.  С.  Полонскаго,  Спв.  Д.  60  к.  Сборникъ  .«тотч. — настольная  книга  дли  всякаго 

;.а,;®ыборъ  с^нок'  ■  рввсвадцов*  сдѣлан>  съ  большимъ .  вкусомъ.  Въ  немъ  масса  матеріала,  как.  дли  заправская 
*  ЛЛЯ  жю6йГ0л**  ддл  чтвшя  »*  обществѣ  вто  тоже  неизмѣнная  книга,  потому,  что  изобилуетъ  такими  паящпыы. 
безъ  натллсьи  и  веселыми  бевъ  ххыапиоств  оценками,  которыя  могутъ  быть  прочтены  къ  общему  удовольствіе  гдѣ  угодн« 


веселыми  бевъ  вульгарности 

в  когда  угодно. 

ПППѴППМ  ,/^Ггкв  *  юхржя  М.  В.  Шѳвллкова.  Спя.  2-е 
ШЛіуррп.  СВвхъ  рмскавовъ,  м 


кяданіс.  Д.  60  а.  Кхпга  вгв  лакличаггъ  въ  вебѣ  серію  юморвстте- 
мастерски  приыароаленпыхъ  къ  исполненію  на  сценѣ  «  для  чтенія  къ  еѳмейпомъ  кртгу.  Сценки 
отличаются  сясаі  остью,  легкостью  изложенія  и  заразительною  веселостью. 

МИЛОЧКИ  0Че?*И  *  шаРжя»  со<я.  А*.  н*  Будпщввъ.  Милочки.  Жертва.  Полемики.  Сюрпризъ.  Волчья  елка, 

гт  п  *  *,^Пи*  Служебная  ошибка.  Пн  иаропозѣ.  Раяегяяъ  несчастливца.  Кавалеръ.  Кирдильякъ.  Родина  Я иѣпг. -человѣкъ 
^ткца.  Пама.  Бечорннк*  на  озерѣ.  Трусъ.  Голубые  чулки.  Неравный  бракъ.  Возобновленіе  юноетя  и  пр.  240  стр  ц  ^60  к 

Таины  кокетливыхъ  будуаровъ.  ^Счст.  Р.  Карръ.  46  замѣчательно  интересныхъ  ргзска- 

ОТЪ  СКУКИ  ”есв1Яв  Рмскааякм,  сказочки  для  взріслыхъ,  юмористическіе  блестки  и  шалоети  пера.  Состав.  Мавтркевичъ 
ѵ  м]  ш.  масса  интересныхъ  разсказовъ.  267  стр.,  ц.  65  к„ 

Веселые  разсказы.  а*о’сгри63™вО  ^ивЕД0Ти'  Мадса  *ВМР*СНЫМ‘  ****МОіъ.  Соч.  Сера  Жако  и  г-жи 

Не  хочешь,  да  ХОХОЧеШЬ»-  ^ЦвИ,^Е7^Лв™.яр"Ска8Ы  ЯІІЬ  ввР0Г‘сяяг<>  Соч.  1.  Леонидовъ.  5-ое  доп.  инл 

_  а  л  *  С!пг>.  И*  60  *•  Авторъ  мастерскн  набросятъ  картины  кзъ  живив  гешвѣтъ-махеровь. 

ітІЛІ.  ^  Л  паГ0’  б)^жлвоп>‘  банковаго,  надукало-обирательскаго  и  коммерческаго  міровъ,  вткхъ  выходцевъ  Бердичева  и 
Л  кл«>за— разныхъ  ІГцекъ,  Шмулекь,  продѣлки  которыхъ  заставятъ  чятателя  хохотать  при  чѴеиі.  «той  книги  р"  ко  моих  “еІъе" 
влцамъ,  желающимъ  весело  провести  время  въ  семейномъ  кругу.  гвкомѳндуехъ  ее 

Браво!  ВІ8!^Н‘СТ0ЛЬНая/Нг?ГА  Я4Д  двклам,іт°р<>®*-  кепокъ,  равсказчікоіъ,  шудлетшсговъ  я  пр.  Исполн.  подъ  редакціей 
,.„мп  „  •  „  артистовъ  А.  Камене  ви  г  о,  А.  Бураковскаго  мА.  Полонскаго.  Спб.  Д.  1  р.  Съ  «8-юпорт- 

Го^л2Гж^т^^НТ!?ССЬ  #Т0Г0  сборШІ“  В  включав  тел  въ  изобиліе  снѣжаго  матеріала.  Для  концертной  вс  грады  все  хорошо  то, 
*  вритель  относится  съ  большимъ  кия  маніемъ  къ  исполнителю,  который  знакомятъ  его  съ  новымъ  пронв- 

ПРЯДвргКНВІІ?Т0Л  стараіч>’  *ѣб*»яГ0  репертуара,  польвуютея  всегда  мбльшямъ  успѣхомъ.  Это  правил.» 
*“”/И*етг  первдъ  пУбликоі  п  качествѣ  декламатора,  куплетиста  или  разсказчики.  Цоотомт 
"Ѵгі  «иа4ябл«1  т  *  ■  встрѣчвяъ  сочувственно  теми,  кто  дорожи, ъ  своим ь  успѣхомъ,  для  любителей  неселаго  я  лег 

«иго  чтенія,  онъ  также  будетъ  пріятными  исключеніемъ  ивъ  общвй  массы  подобныхъ  ивданій. 

«ІОДЪ  ГООМЪ  аплодисментовъ  ч<Ажв^Рткссвм**тжый  Реперту»р*  Любимо  въ  публики).  Руг..,водство  для  деклзмато 

ШѴТ.НГК  “  п  Т  л  ровъ,  чтецовъ,  жуялвт истовъ  к  пр.  концертныхъ  исполнителен.  Подъ  редакціей 

°  Н-  Орлен  ввъ— монологи,  Л.  А.  С  т  р  о  и  ѳ  т  о  »  а- стихотворенія  для  чткцъ,  П.  Іі.  Самойлов  ъ— егм 

іетзорвнія  для  чтецовъ.  Ы.  Т.  Свѣтлановъ-романсы,  С.  А.  П  а  л  »  м  ъ-сатвра  и  юморъ,  А.  Д.  К  а  м  •  и  с  к  і  й-куплетн,  а.  Д. 

■  идовь  в  .Г.  Т.  Сѣверскій — цыганскіе  мотивы,  А.  А.  Брянскій — шуточныя  пѣенв.  Спв.  Д.  1  р. 

Пикантные  МОТИВЫ  2ЮЙІ,Іов  *«д°$ц  Рейсовъ,  пѣсеиъ  в  оперетъ.  Подъ  ред.  яввѣстиыхъ  опореточныхъ  артистовъ: 

...ввывѵ  тиілооі.  Р>  м  Раисово  А,  А.  А.  Смолиной,  Н.  А.  Топекой,  С.  0.  Троцкая,  Спв.  2-е  вед.  382  стр.,  ц.  1  р 
Живая  СТОѴНа  Сб°Ряи,с1*  втвхетвороній  и  куплетовъ,  съ  50  иортр.  арткстовъ,  9-е  нвдм  ц.  1  р.  25  в.  „Живую  струну-, 
«вт»  тяіѵп»пііа2  Га_в^  выдерживающую  девятое  изданіе,  нельзя  не  признать  популярной  потому,  что  нѣтъ  такой  коацертноП 
ІІ-І.  ѴІІ  ^212.  афяшж»  ,д4-бы  н®  красоваюсъ  названіе  зтого  еборняі»,  кзъ  котораго  декламаторы  почерпаютъ  лучшія  етшхотво- 

АЛЯ  пѣнія*  КажА0€  иллвнів  »ЖУ»°*  стру*н-  пополняется  свѣжимъ  репертуаромъ, 
ІГттІ  !  наибольшій  успѣхъ.  Такимъ  образомъ,  .тотъ  оборпикъ  лвляетсл  настольною  книгой,  какъ  для  самихъ  чвтв- 
?!  Л  *  вообще  для  всѣхъ  любителей  ванный  гѳдьпаге  чтеп:п.  Главиое  достоннство  ИЖввой  «трупы-  то,  что  ока  выѣ 
ѵтетъ  вь  ееоъ  такое  отрого  просмотрѣнный  матеріалъ,  который  врагодепъ  бввусдозно  длл  водкой  саены  и  для  всякихъ  слушателей 

чЯЕРш'ТЫ  Веселая  Библіотека. 

СОДНЬ.ТіШЕ  ЧАСЫ. — Залцъ  вт.  флюсомъ. — Не  зѣвай.— Укро- 
щеиіе  строптввапк— Дъ  погоню  за  бутылкой.  —  Тигръ,  въ  Дл- 


ИИРДІІ  ..  Щ  .  Веселая  Библіотека. 

КРОКОДИЛЪ.— ИзыскАгедыий  критнкъ.— Умыселъ  или  случай/— 
тавръ  кзъ  Марееди. — Тріумфаторъ.  60  каррчкатуръ  Каранъ 
А  Аша,  ц.  20  к. 

.КАТКА  ВЪ  ПУСТЫНЬ.— Необхднмо*  зло.  — Застѣнчивый  же- 
•  хх*.— Снзщевмое  пламя.— Догадлнлый.  —  Преиращеніе.  50  кирі.и- 
влтуръ  Каралъ  д’Агаа,  ц.  20  в. 

ІДШСАЛ  МАШИНА. -Шикарная  логоадв — Могучій  басъ  50 кар¬ 
икатуръ  Каралъ  Д’Аша,  ц.  20  в. 

18ГЕНДА  О  БОА.— Неожиданный  душъ.— у  иодогяа  желѣзной 
і  >рогя.  — ГІодмѣпііли.— .Ізво.мка.  50  каррчхатуръ  Каранъ  д’Ата 
«іка  20  коп. 

’ОВР  ЕЛЕНКА  Л  МУЗА,  — Покажи  язык  ь—ЯСмуркв  — королямъ  на 
«мѣхъ.— Слушали  учителя.— Режиссеръ  оплошалъ.— 'і  айн;*,  дѣвы.— 

Іадъ  у  ректора. -Мальбрукъ  яъ  походъ  соб рал ся.— Звѣрскіе 
'•елки  Босяцкій  кегельбанъ.  Кяррихатуры  мюнхенских ».  хѵ- 
іошцшсоиъ,  ц.  20  в.  26  каррик. 

*АКОЛДОВАНИЫи  ДО^ГЬ.— Современна  *  касы'рксгва. —  „Какая 
меня  была  собака  (Разсдазъ  охотника).— Романъ  безъ  ряч- 
48*и.  Каррпкат.  Каранъ  д’Лша,  ц.  20  к.  61  каррик. 

>Е.ТЬ  ВИНЫ  ВИИОІіАТАЯ. —  Ьатальнля  жіеотіксь  словами. — 
хомвндопалъ.— Бд.іьсъ  вь  четыре  копыта.  Кагрикат.  Каранъ 
Аша,  ц.  20  к.  80  карри  я. 

ЯСУШьИ  ГАВАРіШ,  четыре  выпуска  ■*>  20  к.  82  риеуи. 


рпжѣ.  Каррякат.  Каранъ  д’Агаа,  ц.  20  к.  38  каррик. 

ЛЕСТЬ  ИЗЦДОГА.  Рисунки  А.  Гильома.—  Виноваты  ли  собаки?  — 
Отличился  ли  на  постоѣ.  Карри  кат.  Каранъ  д’Ата,  цѣна  20  к. 
81  вяррнкатура. 

МАЛАХОВЪ  КУРГАНЪ.— Быстрая  ѣзда  ве  таксѣ. — По-амери¬ 
кански. —Обманчивая  вѣшалко. — Роковая  вривп данность.  Каррик. 
Каралъ  д’Агаа,  ц.  20  к.  38  кяррак. 

ТЫСЯЧА  ОДИНЪ  ВЫСТРѢЛЪ. — У  вы,  дядюшка  поправляетез!- 
0  чемъ  мечталъ  топоръ.  (Сверхъ-реклама). — Дядька  виконта. — 
Покушеніе  декадента.  Карри.  Каравъ  д’Ажа,  ц.  20  к.  10  кар; . 
СКЛАДЧИНА.  Юмористическій  тчюскавъ  В.  Буша,  въ  108  кар 
рнкатурахъ.  Текотъ  въ  стихахъ  К.  И.  Льдова,  Я  выпуска,  цѣн.« 
яынусва  20  к. 

БАЛДУИН'Б  БЭЛАМЪ.  Юмористмч.  романъ  В.  Буша, въ  НО карр 
Стихи  К.  И.  Льдова.  3  вмп.,  ц.  выи.  ко  20  к. 

„ИА  СТАЛЬНОМЪ  КОНѢ*.  Рвсуякв  Марса,  ц.  20  к  16  рксувк. 
„ОСЛЫ4*.  Волшебная  едзякя  зъ  каррикятурнхъ  Леона  Птв,  цѣна 
20  в.  16  рисунк. 

НАШЪ  ГОРОДОКЪ.  Рисунки  К.  Ле-Мевелв,  ц.  20  к.  16  рисун. 
ПАРИЖАНЕ.  16  рксун.  Ж.  Фарвиа,  ц.  20  в. 

ПАРИЖАНКИ.  15  рисуя.  Ж. 


Ни*<Нк  ѢІЛ  ^Лм/чОМГ*1С4ПІ4  Очерки  я  картинки.  Сочим  Маркъ-Тиевк.  Перо  ходъ  «Оедороеоі  Сч».  іоое  г.  100  валу*  ‘-'Об 

ііПопЬ  пех  ІтІІТьОІН/ПІіИ,  страницъ.  Ц.  1  р.  85  к.  я  сраспвсэй  папкѣ 

ІПИКЛЮЧРНІР  Тпмй  С^-  иаР1і1‘-Тш »*»•  АІ*Р«В-  н*  Аіазуреико.  Съ  70  р*сун.,  большой  томъ,  въ  красивой  нанкѣ  Спя. 
р  б.  г<  д#  і  р  35  ж  Трудно  иредстввить  собѣ  болѣе  лапнмателъное  литературное  ароиззод>,ніе, 

іааоанное  такимъ  яснымъ,  простымъ,  но  вмѣстѣ  съ  тѣмъ  увлекательнымъ,  живымъ  и  образнымъ  яяывомъ  к  во  многихъ  мѣстахъ 
.  тонкимъ  ормгиклльнымъ  юморомъ  и  одинаково  ванимател иное  для  всѣхъ  возрастовъ.  Рязскивъ  относятся  иъ  періоду  и .  меня  въ 
•ицѣ  половины  ярошхаго  столѣтія,  передъ  войной  между  сѣверными  а  южными  штатами  ояъ-еа  ункчтоясенія  рабст.іа.  ііъ  немі 
і  замѣчательно  яркихъ  враекяхъ,  рисуется  обмденяал  жизнь  шіоелѳнія  маленькихъ  городовъ  к  селъ  Соединенныхъ  Штатовъ, 
очтн  яп  каждой  страниц ѣ  мелькаютъ  картины  жизнз  семья,  етиошеній  родителей  ъъ  дѣтямъ,  откола,  «врвочь,  об^егвеіссм 
«янь.  даже  судъ  я  судобчэ*  равОнратвльство,  суевѣріе  влгровъ,  отношенія  въ  нимъ  бѣлыхъ  готе  зремачи  ч  много*  другое  .т»>г* 
■•ітчо*1  л  да  читі’ чтя,  хитер*  сующегося  юизиью.  ѵ^іѵ.у»  »  обычаями  •черипицея*. 


Принцъ  и  нищій  и  Приключенія  Тома  на  воздушномъ  шарѣ,  м" 


Сг  КЮ  рис  г*. 


Кр'/ГОСТВѢТНОе  ГіуТвШѲСТВІѲ  Со*ип\МаРст'Твэ,и*  Перевод*  А.  ЛннДвгренг  *  М.  Модель.  Сот.  1900  г.  Большей 


Щ  _  томъ,  461  стр.  Съ  рисунками  худо,:. ника  Лубрнлова  м  панкѣ.  Д.  1  р.  50  ж. 

Ппмипілисиіа  тииио  Соч.  М.іркъ-Тввва.  Переводъ  Н.  Мазурепко.  151  рисуй.  209  стр.  большаго  формата,  съ  хроме- 
ІфгіН/ЕШЧЫШ,  финна,  литограф.,  нъ  папкѣ.  Сил.  1604  г.  Ц.  і  р.  35  к. 

Пппоишііип  ити  Фнвячѳскоѳ  раввптіе  человѣка.  Соч.  вроф.  Э.  Кольраушх  м  Г.  Вы  мера  Переводъ  М.  Мяхайлоіа. 

ІШДвИлІПОІЛ  ИІ  рЫі  с.ь  183  рисунками,  350  стр.  Спа.  Ц.  1  р.  1)  Для  здоровья. —2)  Для  выработки  характера.  —Врем*  в 
мѣсто  для  вгрь.— Приспособленія  для  игръ.— Выборъ  игръ.— Гусиный  воришка.— Тмролъцы.-Ланейпый  бѣгъ. — Гусиный  маршъ 
Спиральный.—  Птичій.— Змѣиный.— Вѣгъ  на  срокъ.— БЬгъ  къ  цѣди. — Треножный  бѣгъ  — Казаки.— Король,  я  иъ  твоем  странѣ,— 
Гуси,  лебеди,  домой!— Игра  въ  пары.— Игра  въ  плѣнники.— Пятнашки.— Мецвѣжья  пятнашки.—  Лнса  въ  норку. — Продавецъ  птиц*  .— 
Охота. — Разбойники  и  монашенка.— Круговой  бѣгъ.— Жмурки,— ЛСгууъ  идетъ,— Копгки-мышвл  — Курица  и  коршунъ,—  Послѣдней 
пара  впередъ!  (Горѣлки).— Союзники. — Казакн-раабойники,— Турокъ.—  Пятнашки  ѵь  рукобитьемъ. — Драпшли  — Обикноиеняык  аркі- 
кк.  —  Моя  палочка  идетъ.  —  Притки  оъ  ностухивашемъ.  —  Горитъ!  —  Слѣпая  охота.  —  Пастухъ  и  <*тадо.  —  Игра  въ  ираскв  — 
Игра  къ  тѣня.  —  Бѣгъ  хромоногихъ.  —  Правовое  скаканье.  —  Скаканье  въ  мѣшкѣ.  —  Присѣдки.  —  Чехарда.  —  Прыганье 
сквозь  обручъ,— Прыганье  черва»  веревку.— Борьба  ва  а  нал  а  или  Гора  вюді — Перетягиванье  валки.— Ьоышыя  игры:— а)  Обыкио- 
вѳннаа  впенмак  игра.— б)  Воонлая  игра  съ  палками.— в)  Рыцари  и  горожане.— Ловля  шаровъ.— Киданье  въ  стѣну. — Киданье  гь 
хиостъ.— Шарм  къ  кольцѣ,— Катанье  по  доскѣ.— Обыкновенныя  кегли.— Вовдушвыя  кегли.—  Крокетъ.— Ш  к  ола'мя  чиповъ.— Призови! 
мячъ.— Царскій  мячъ.— Аіячъ-ворпгунъ.— Пограничный  мячъ.— Игра  въ  короли,— Игра  т,  стояпку.— Игра  въ  подброски.— Охота  •.» 
мячами.— Мячъ  всадникогь.-  Угловой  мячъ.— Лапта.— Полевой  мячъ.— Лавіа  на  постахъ. — Англійскій  крокетъ.  —Странствует.1* 
мячъ  съ  перекиднванмімь.— Номіаой  мячъ.— Ручной  мячъ.— Бубепъ-дапта,— Лаунъ-тешшсь.— Свайвл,  —  Городки  или  рюхи.— Игу»» 
въ  бабкн — Въ  масло.— Рикошетъ. — Бросанье  кольца  ва  крюкъ.— Бросал ье  обручей.— Стрѣльба  изь  лукь  —  Поячкн,- -Бумажны! 
змѣй.— Ходули.— Ловля  камней.— Вил ъбоке.— Обыкновенны»  снѣжки.— Борьба  съ  «яѣжкамк.— Катанье  ^ъ  гчалъ,— Катанье  »с 
льду  я  яр.  и  нр. 

4с  П пит.  ЦиѵПТХ.  Лпияиириій  Новое  клл;острнроваппое  отданіе.  Соч.  ДІнгуэля  3*рыяі»  а  ’а.иаздры.  Іерсвйч 

Діп  ОТІПлиі  Ь  лшиапчетп.  Съ  испанскаго  В.  Каролина,  отправленный  Г,.  Р.  Сотовымъ,  »ъ  Ъ  7 ома^.тіихъ  те¬ 
махъ,  1000  стралподь,  съ  700  иллюстрацій.  Спи.  1900  г.  Ц.  3  р.  „Донъ-Днхотъ*,  начиная  съ  первой  и  кончая  юо.  і*  діяю  тто&ннце*. 
напкеанъ  такимъ  роскошнымъ  языкомъ,  яаклочагтъ  въ  себѣ  такую  массу  поразительнаго  ума  в  остроумія,  прмотходжихъ  рм* 
сужденій,  то  необыкновенно  смѣшныхъ,  то  необыкновенно  трогательныхъ,  но  всегда  полныхъ  занимательности  сайръ  и  раасва 
юиъ,  что  книга  ета,  не  <'мотря  на  то,  что  опа  написана  около  300  дѣтъ  тому  назадъ, '  никогда  не  можетъ  4г^атнть  »*„»го  внач* 
иіа  н  всегда  будетъ  возбуждать  въ  себѣ  всеобщій  интересъ.  Внимательное  чтеніе  \  изученіе  посохло  доставить  іы’екохудэ- 
жѳотиенное  наслажденіе.  Переводъ  г.  Карелина,  по  всей  справедливости  слѣдуетъ  іаявать,  *о  иеѣлъ  ггм*ѵ  іе:і!лхъ,  ъ/р'иг.окмм» 
Настоящее  изданіе  безукоризненно  я  по  своей  дешевланѣ,  лъ  особеішостп  въ  виду  цѣлой  мал  ы  пр.лрясно  н  лолпеншхъ  ,лсуь* 
кокъ,  украшающихъ  собою  чуть  не  каждую  страницу,  является  яъ  полномъ  смыслѣ  още доступнымъ,  іочему  во  и  .дагм.  .мѣть 
несомнѣнный  успѣхъ.  („Новое  Время").  0 

*  Жизнь  и  удивительныя  приключенія  Робинзона  Крузо, 

Владиміроаа,  съ  180  рисунками  художника  Гранвилх.  Сот.  Ц.  1  р.  Знкмвлчтый  хксоръ  схумкгь  .йти  я  указать  ть  явиіял  ■ -ут». 
коленного  человѣка  столько  впутрепией  силы,  что  ета  аенвнь  явилась  матеріаломъ  я  равняла,  лмаго  ,ѵ>0вообра;*л..»  о  содер¬ 
жанію  и  поучительности.  П  дѣйствительно,  вымыселъ  повѣсти  въ  выстой  степени  простъ;  человѣка  моросило  ,іа  мобмтч,  лыі 
островъ— к  все  тутъ.  Также  проста  фабула,  т.  е.  вся  обстановка  повѣсти;  фандастиче  киль  иріключ.«ліЯі  л  проявил  #0Т/чД,  апѵ 
гяііиой  нптрпгн  въ  вей  пѣтъ.  Тутъ  все  просто  въ  высшей  степенн  и,  въ  то  же  время,  все  поистипѣ  д  іигелып,  се  Аорьжкетъ 
ешоею  живнетюю  правдою,  рксуетъ  ясполнешшП  величія  образъ  чолэвѣся,  заброшеннаго  среди  океана  л  ддкой  природы,  ч%  орг.бі 
аа  жизнь  и  свободу.  „Это  к» зга,— говорится  въ  предисловіи,  -есть  не  одно  только  описаніе  жявяк  іорлехаго  моряка,  *  описанія 
развитія  человѣческаго  ума,  ноли  н  анергіи  въ  борьбѣ  со  слѣпыми  силами  природы".  „Кролѣ  того,  прибавимъ  ми  отъ  чбя,  «слі 
вспомнить  послѣдовательно  всю  книгу,  то  въ  пѳіі  съ  самаго  того  юмсн.м,  какъ  Ро>япа«;*ъ  оч*  іался  па  необитаем  >ьгь  зотрові. 
до  тѣхъ  дней,  когда  одъ  просвѣщаетъ  Пятницу,  и  д  оке  до  его  второго  пріѣзда  -га  оотрпзъ,  югді  жъ  устраиваетъ  па  темъ  жкаи 
иоселенцввь,— въ  огоП  книгѣ  пройдетъ  передъ  нами,  въ  яркихъ  образахъ,  «ся  гсторіл  чя  .овѣчоплоЗ  кутьтурн,  отъ  до-исторкч» 
свой  жизни  людей  до  современной.  Вще  ЗіС.  Ж.  Руссо  нрнвнапалъ  „Робпп’оза'1  дли  гл, пилю  дѣѵсъою  книгою,  которая  тенора 
утратила  своего  громадные  воспитательнаго  значенія. 

*  КлШРЛТИтшяа  (Амалія  Соч.  Данте-АлегІерн.  I  г.  .СДЪ.  Терекодх  В.  В.  ІуГчо,  '.о  зсгупит»льасл  лг*ь.* 

иишеи  і  оеппап  илледіл.  вероводчика  о  жиз.чя  и  н^енвгеденіи  »тир».  >ь  38  ряеу^і*.  вѣетнызъ  іркацузслюп 

художниковъ  и  съ  портретомъ  автора.  Си*.  1865  г.  Ц.  і  р.  50  к. 

2  т.  ЧИСТИЛИЩЕ.  Переводъ  В.  В.  Чуйко,  съ  72  рисунками.  Ц.  1  р.  1Ь  к. 

3  т.  РАЙ.  Перскодъ  В.  В.  Чуйке,  еъ  74  рисунками.  Ц.  1  р.  25  *.  „Божеотвевпля  комедіи*  извѣстна  искіго.иу  ібразова» 
ному  читателю.  Она  отличается  такими  порази .одьнимн  красотами  пстііивой  поззіи,  такою  гаубнЦою  сбдержащя,  что  наногди  л * 
потеряетъ  своег/>  япачеиія  я  всегда  будетъ  занимать  одно  пег  первыхъ  мѣстъ  въ  ряду  аедичабшіхъ  литератур  в  ихъ  ироазведені! 
всѣхъ  временъ  и  народовъ.  Переводъ  „Божественной  комедіи11  сдѣланъ  г.  Чуйко  со  свойственными  *му  добросовѣстностью  у 
любовью  къ  цриилтому  на  себя  дѣлу;  онъ  сдѣлалъ  все,  что  только  можно,  чтобы  переиодъ  ого  далъ  .мпоі,  ясное  ш  /ивое  ионя 
гіе  русскому  читателю  о  геніальномъ  проианедоиія  Дайте. 

Похожденія  Чичикова  или  мертвыя  души. 

автора,  а  потому  представляютъ  собою  — самую  вѣрпую  передачу  мысли  автора.  Типы  нарисованы  согласно  того,  макъ  задумать 
ены  великим ь  писателемъ.  ІСлмга  большого  формата.  Рисуики  отдѳчятаны  ва  прекрасной  бумагѣ.  Цѣпа  имгл  60  к. 


Библіотека  полезныхъ  свѣдѣній. 

Вулнаиы  и  землетрясенія.  Съ  фравд.,  <гь  62  политии.,  і  Знакомство  съ  химіею.  Подоанад  квита  для  пож  • 
цѣна  1  руб.  ддевдой  жизип  ігрв  помощи  домашппхъ  средствъ  (и/ 


Пещеры  и  подземелья.  Л.  Бодена,  Франц.,  додолііен- 
ннй  свѣдѣнілвш  о  Россія.  Съ  56  рпс.,  ц.  1  р. 

Замѣчательнѣйшія  художественныя  и  архитектурныя 
постройки  земного  шара.  Съ  доиолпеиіомъ  о  Россіи 
Яковлева.  Оь  52  рис.,  ц.  1  р. 

Подземный  міръ.  Соч.  Симвина.  Съ  19  картинами 
въ  текстѣ. 

Чтеніе  для  юношества,  ц.  «0  к. 

Чудеса  невидимаго  міра.  Соч.  ВольфрБДа  де-Фоіі- 

віель,  перев.  съ  фравд.’,  съ  60  иод&тииш.  въ  текстѣ, 
цѣна  1р. 

Морское  дно  Сорредл.  72  рпс.,  ц.  1  р. 

Наши  стада,  ихъ  враги  и  друзья.  Съ  29  рису  а  к. 
цѣна  70  к 

Живое  зерно.  Повѣсти  для  дѣп  б  М.  Б.  Чистякова, 
цѣна  1  р. 


родителей,  наставниковъ  и  самообразовапія).  Состы 
Иебер'ь.  Спб.  д.  1  р. 

Замѣчательнѣйшія  снульптурныя  произведенія.  Со*. 
В.  Віардо,  сі*  дополненіемъ  статьи  р  Россіи  Яковлева 
Съ  10  риу.,  д.  1  р. 

Замѣчательнѣйшія  морсніп  постройки  и  сооружено» 
Съ  франд.  Съ  дополненіемъ  о  Россія  Костюченко.  С . 
35  рис.,  п.  1  р. 

Охота  эа  заѣркми.  В.  Монье.  Чтеніе  для  юнош.| 
съ  21  рис.  ц.  1  р. 

Вода.  Соч.  Тнсеандье,  съ  полнтип.,  ц.  1  р, 

Чудоса  рѣиъ  и  ручьевъ.  Соч.  К.  Меле,  іъ  фравя 
съ  41  рис.;  д.  1  р. 

Льдинка.  Цюрхеро,  и  Марголе,  съ  26  рис.,  перев.  с] 
франд.,  ц,  1 


Метеоры.  Съ  франд.,  Марголе  и  Цюрхера.  Съ  22  рисун 


рису нк ими.  ц.  1  р 


ранд.,  д.  1  р. 

Чудеса  растительности.  Сочин.  К.  Мауіола,  съ  2 

исунк.  перев.  съ  фрпмд.,  д.  1  р. 


За  6  юморъ  4  р.  за  12  т.  7  р.  па  17  т.  8  руб  съ  пересіши^ 


БИБЛІОТЕКА  ПУТЕШЕСТВІЙ  ^чеРка  нравовъ,  обычаевъ,  картины  природы  и  жизг*,  земля, 

*•  океанъ  и  атмосфера.  Люди  и  животныя  всѣхъ  частей» свѣта. 


Среди  дикарей.  У  американскихъ  индѣйцевъ,  у 
Австралійскихъ  дикарей.  Большой  юмъ,  439  стр.,  со 
многими  рисуок.,  ц.  1  р.  50  к.  за  75  к. 

Испанія,  ел  роскошь  и  нищета.  Пампасы  южной  Аме¬ 
рики.  Оь  16  рисупк.  272  стр.,  ц.  1  р.  50  к.  за  76  к. 

Западный  Суданъ.  Путешествіе  кай итана  Мажа.  Съ 
20  рису  и  г..  Саб.,  ц.  1  р.  50  к.  за  76  к. 

Человѣкъ  и  животныя.  Соч.  Артура  Манжена.  Спб., 
П-  1  р.  50  к.  за  76  к. 


Въ  Америкѣ  и  Европѣ.  Сб<  рникъ  путешествій  въ  Аме¬ 
рикѣ:  На  бортѣ  и  на  сушѣ.  Оже.— Съ  далекаго  За¬ 
пада  на  островъ  Борнео.  Баронъ  де-Богапъ.— Поѣздка 
по  Соединеннымъ  Штатамъ  и  Канадѣ.  Мидлей.  Въ 
Коропѣ:  Изъ  Невшателя  въ  Копстантинополь.  Шамбрье. 
Съ  рис.  Спб.  553  стр.,  ц.  1  р.  60  к.  за  75  к. 

Очерки  Персіи.  Природа  и  люди,  обычаи,  нравы,  жизнь 
п  дѣятельность  и  пр.  Ц  Огородникова.  396  стр.  ц.  1  р 
Новая  Зеландія,  Океанія  и  острова  Южнаго  мори. 


Тропики,  полюсъ  и  атмосфера.  I  ри  мѣсяца  въ  Гангѣ,  [{овал  Гвинея,  Новая  Каледонія,  Полинезія,  Сандыі- 


оч.  Жасоіье.  Шесть  мѣсяцевъ  на  льдинѣ  и  воздушныя 
рушенія.  Соч.  Тисапдье.  Съ  рис.  Спб.,  ц.  1  р.  за  60  к. 

Борьба  расъ  (племенъ)  въ  Америкѣ.  Соч.  Г.  Диксона. 
'  ъ  многочислен  пымя  рисунками.  Жизпь,  нравы  и  обы¬ 
чая  американскихъ  народовъ,  обитающихъ  въ  Соедн- 
( шныхъ  Штатахъ,  ц.  2  р.  за  75  к. 

Дикая  Африка.  Описаніе  и  наблюденіе  за  нравами  и 
обычаями  жителей  и  животныхъ  дикой  Африки.  Соч. 
Гіошалью,  съ  миогочисл.  рису н к.  Сдб,,  ц.  2  р.  за  75  к. 

Изъ-за  моря.  1)  Путешествіе  по  Австраліи  графа 
ѵ-Бовуарь.  2)  Путешествіе  по  Азіи.  3)  Путешествіе 
то  внутренней  Африкѣ.  Трп  года  путешествій  и  при¬ 
ключеній  къ  неизслѣдованныхъ  странахъ  центральной 
Африки  Швейифурта,  съ  многочнел.  рисунк.  591  стр., 
1  р.  50  к.  за  75  к. 

Русскій  среди  американцевъ.  Мои  Ачиыд  впечатлѣ¬ 
нія  какъ  токаря,  чернорабочаго,  плотника  и  путе- 
оествепника  М.  Влади мірова.  Иью-Іоркъ. — Флорида. — 
[овый-Орл санъ,— Сапъ-  Луисъ. — Чикаго.---  Радомъ.— 
Переходъ  отъ  Санъ-Луиса  до  Санъ-Франциско.— Ка- 
*  лфорнія,— Бостонъ.— Вашинггоръ.— Балтимопа  и  Фи- 
щдельфіл  со  всемірною  выставкою  и  пр.  и  пр.  Съ 
рясу  в  к.  Снб.  337  стр.,  ц.  2  р.  за  76  к. 


чевы  острова,  Микропезія,  Меланезія  и  пр.  Исторія 
открытія.  Запятіе  европейцами.  Образъ  жизни,  правы 
и  обычаи  жителей.  Ихъ  религіозныя  вѣропаиіл.  Крист¬ 
мана  и  Оберлендера,  со  многими  рисуик.  625  стр., 
Сдб.,  ц.  2  р.  50  к.  за  I  р.  25  к. 

Изъ  первобытной  жизни  человѣка.  Соч.  Л.  Попова. 
Спб.  Съ  167  рясунк.,  ц.  1  р.  25  к.  за  60  к.  Пред* 

'  іавить  въ  популярной,  общедоступной  формѣ  наибо^ 
-'•Ье  видающіяся  стороны  „изъ  первобытной  жизни 
человѣка**. 

*  Вокругъ  свѣта.  Плаваніе  корвета  „Аскольдъ*— 
изъ  записокъ  Максимова.  Въ  Кронштадтѣ, — До  Ки- 
-»*•— Отъ  Киля  до  Шербурга  и  Плимута.— Штормъ. — 
Лондонъ.— Въ  морѣ.  —  Острова  Зеленаго  мыса.— • 
До  Буэносъ  -  Айреса.—  Буэносъ  -  Айресъ.  —  Окрест¬ 
ности.  —  Очеркъ  Аргентинской  ресиублики.  —  Ма- 
гелановъ  нролиігь.--Жители«Оі’неинон  земли.-—  Егль- 
яарайзо.— Сандвичевы  острова.— Нагасаки,  Шанхай  к 
!  онъ- Конгъ. — Бангкокъ.  Снб.  480  стр»,  ц.  1  р.  50  к. 
за  75  к. 

Парижъ.  Его  органы  отправленія  и  жизпь  во  второй 
половинѣ  XIX  вѣка,  Максимиліана  Дюкана, 


,  .2  тома, 

1168  стр.,  150  рис.,  ц.  6  р.  за  2  р. 

СЛВПРМРННЫР  Л'ЬЯТРЛИ  -\ИТеРатуры  я  искусства.  Акростихи  3.  Б.  Ооетрова.  Около  300  портрет.  Спя.  Ц.  1  р.  50  к. 

ОП  1  ^  дипіолп»  Г-ну  Осотрову  пришла  оригинальная  мысль  наішеаѵь  альбомъ  акростиховъ  современныхъ 

і,  а.и  ялол  литоратуры  и  искусства.  Надо  отдать  ему  справедливость,  опъ  довольно  удичпо  справился  съ  этимъ.  Въ  большой  книг» 
ляьбомпаго  Формата  помѣщено  около  300  портретовъ  ы  рядомъ  небольшой  поэтическій  отрывокъ,  первыя  буквы  каждом  строки 
тотораго,  если  читать  сверху  внизъ,  даютъ  фамилію  того  лида,  кому  втотъ  отрывокъ  посвященъ.  Всѣ  выдающіяся  писатели,  аи 
*агельпици,  критики,  композиторы,  артисты  н  артистки,  какъ  казенныхъ,  токъ  н  частныхъ  сценъ,  корифои  балета,  оперы  и  драмы 
продуются  между  собой,  лаская  глазъ  и  вызывал  цріяіііыя  Воспоминанія.  Тщательное  исполненіе  портретовъ,  прекрасная  бумага, 
•срупнын  шрифтъ  я  художественно  исволнеипая  гл»  краскахъ  обложка,  дѣлаютъ  эту  книгу  очеиь  изящнымъ  язданіомь,  такъ  что 
)гг\  можетъ  служить  украшеніемъ  любой  гостиной. 

Саапламгкіи  П/ІПТНИКЪ  Соч.  *1*УРмана  Историч.  повѣсть.  Съ  портрет.  Ц.  25  к.  Заложеніе  корабля.— 

ѵиир^шпѵпш  ■  і/іѵ  і  ппп  м.  Первое  жалованье.— Вильгельмъ-нокушцнкъ.— ЗубпоП  врачъ.— Прогулка  по  морю.— Спускъ 
о -рабля,— Голландецъ  н  француэъ.— Путешествіе  въ  трубу.— Великій  царь  и  пр. 

*  Александръ  Даниловичъ  Меньшиковъ. 

нрщяки.— Хитрость  Меншикова.— Неустрашимость  Петра.— Заслуги  Меньшикова  и  бдиочательное  иопышеніѳ  ого.— Честолюбіе  и 
ѵ.рыотолюбів.— Избытокъ  счастія.— Милостивъ  судъ  царя.— Ненасытное  корыстолюбіе.  —Смерть  Петра.  — Хорошая  п  дурная  сто 
па.— Первая  немилость.— Песчасгіѳ  и  искушенія.  — Изгнаніе,— Выѣздъ  изъ  столицы.— Ссылка,— Вѣрный  слуга.— Новый  страде 
і.  л. —  Послѣднее  пристанище. 

Григорій  Александровичъ  Потемкинъ-Таврическій.  цс «  Ѵрм“.Ѵ- 

'лука.—Нисьмо  Гриши.— Драпа  и  дружба.— Жить  значитъ  трудиться.— Пѳреиѣпа  знанія,  — Блистательная  оудьба.— Темлякъ.— 
:«арый  слуга. —  Поиски. — Страшное  намѣреніе,— Жадобы  завистниковъ. —  Путешествіе  Императрицы. —  Буря.—  Неустрашимость. — 
Императрица  па  родинѣ  Потемкина,— Бойца  съ  турками.— Великолѣпный  пиръ.— Занять  солпЦА. 

Александръ  Васильевичъ  Сувсровъ-Рымнинскій. 

•  ЮДОЙ  солдатъ. — Часовой.— Суворовъ  на  войнѣ.  —  Въ  лѣсу. —  Барская  конфедерація.- На  балу — Слово  государыни. —  Побѣда 
сля  не  судятъ,— Голооъ  народа.— Пугачев».  —  Катехизисъ  Суворова.  —  Киибурмь.— Очаковъ.—  Фокшаны,—  Рыминкь.— Ввятіе  И  ѵ* 
«  ила  —  Быстрый  отвѣтъ.  — Кукарику.— Побѣда  въ  ИольшЬ.  —  Прага  и  Варшава.— Донесеніе  и  отвѣтъ.— Фольд маршалъ. —Горестное 
'ОС чтіе.— Спаситель  царей.— В».  Италія.— -Въ  Швейцаріи.— Тайное  совѣщаніе,— Слава,  еллва,  слава. —Заключите. 

'  Князь  Яковъ  Ѳедоровичъ  Долгоруковъ. 

у.імота.— Въ  Игнаты.— Правленіе  цзревпц  Софіи,— Война  съ  '  ѵрціѳю.—  Петръ  I  и  Карлъ  XII.  Царю  правда — лучшій  слуга.—  Лю- 
ыіѵь  царя,  любить  отечество. — Служить,  такъ  не  картавить. — Голландскіе  купцы.— Указъ  государевъ. — Государь — отецъ.— Письмо 
...аьа  Долгорукова. — Китайская  палатка* — Безъ  вины  виноватъ. — Горость  Петра  Великаго. 


влипшій  бГіЯГіииіл  А  П  Мятп^  4*ц*к  Историческая  повѣсть  сочин.  П.  Р.  Фурмана.  Съ  11  портр.  Ц.  40  я. 

О/ІИЖНІИ  МІМ^ИНЬ  Я.  ІІІСІІО  ЬІіЬ.  Отецъ  Лртамона.—  ИсііытаЙіе.  Порвал  служба.— Въ  Малороссіи.— 

ЛѣріШЙ  с.іуга  царя  И  преступникъ. — ДоМШПЯЯ  ЖИЧЯЬ.—  Вогпитпптіиа.  Пберепиѵль  госудирстп.  ииыхъ  цѣлъ. — Ьлиголирипп-,,.  иы 
#ода.— Зависть.— ІСлевета. — Ссылка,— Приговоръ. — Добрілй  воевода.-  Купецъ  страданьям ь. 


V  НяТЯЛкЯ  РчПГП/РПРМЯ  ЛгіЛГППѴМГРЯ  История,  повѣсть  въ  3  хъ  частяхъ,  съ  вартниаші.  Соч.  И.  Р.  Фурмагга. 

Па.1  ШІЬИ  ии[ігі  ./І/Ьпа  Ди/ІІ  Ур  »  ІШЬсі.  ц  г, О  к.  Дочь  внатиаго  вельможи.  Борьба  сильныхъ.—  Долгорук  -вь.- 


Іиять  ■  лесть.— Государыня-невѣста. — Земное  счастіе.  Еще  торжественная  п|ь. цессіи. — Самод>  ржавіг. — Свадьба.  Мужъ  и  жена.— 
Дин)?ы  одниочегтв  і. — Суматоха.— Женская  натура.  Рано  •Пиики.  Изба.  Оилть  въ  іуть,— Буря,— Уралъ. — Тобольскъ. -Ар<  етая*> 
чи. — Князь  н  кргсті.янииъ. —  Березовскій  острогъ. — Церковь.  Вѣчный  повой. 

*  Сынъ  рыбака  Михаилъ  Васильевичъ  Ломоносовъ. 

1  ^  сіяаіе.—  йосяиа. — УЧилащ*.  —8а-грояицоП.— Солдатъ.— Слаоя. — Труды. 


Іоч. 


*  Молодымъ  нашимъ  юношамъ  дружескіе  соиЬіы 
Миллера,  л.  10  в. 

*  Молодымъ  дѣвушкамъ  дружескіе  соъѣтн.  Гол.  Мил¬ 
лера,  д.  10  в. 

Скряга  Скрудшъ.  Разсказъ  Ч.  Диккенса,,  ц.  15  к. 

*  Ммхаилъ-простота.  Разсказъ  Б.  Пруса,  ц.  10  к. 

*  Антекъ  (Антоша).  Разсказъ  Б.  Пруса,  д.  ш  в. 

*  Шарманщикъ.  Разсказъ  Б.  Пруса,  д.  7  в 

*  Колдунья.  Разсказъ  і*.  Оржешко,  д.  15  к. 
Деревенскій  адвокатъ.  Разсказъ  Э.  Оржешко, 'и.  15  к. 
Приключеніе  Яси.  Разсказъ  9.  Оржешко,  д.  20  в. 

*  Татарская  неволя.  Разсказъ  Сенкевича,  д.  10  к. 


За  друга.  Разсказъ  С.  Лебеди,  д.  5  к. 

I  *  „Молодецѵконьы.  Разсказъ  С.  Лебеды,  д.  О  ж 
Юліанъ  милостивый.  Разсказъ  Г.  Флобера,  ц.  10  к. 
Иродіада.  Разсказъ  Г.  Флобера,  ц.  10  к. 

Простое  сердде.  Разсказъ  Флобера,  д.  10  в. 

*  Поселянка.  Разсказъ  г.  Сенкевича,  д.  5  а. 
гВодкаа  Изданіе  О-ва  «Благо  рабочаго*1,  а.  10  ы. 
Завоеваніе  Константинополя  турками.  Соч.  Гиббок; 
цѣна  15  а. 

Приключенія  маленьнаго  графа.  Уйда,  д.  30  ь. 

За  моремъ.  Разсказъ  Г.  Сенкевича,  д.  15  к. 


Норфи  ро»а,  кг  ьоаь> 


СКЯЗКИ  попугая  ПіГ*Д80Ка  <Ъ  п°1)СКАС,ііі10  а  Ияорбвевлго,  съ  19~ыо  рисункам»  М  егшева 

ІІІѴТкМ  ПЯ  ЛИ  Нозняжора,  сгпшня.  со  ѵ.ногігми  рпсунноми  и  заставками,  въ  красивой  шіапѣ,  ц.  40  п.  Содержал- 

ШуіпИ  ради.  Погоди,  мой  другъ,  учптыя. — Дѣтскій  знойны.— Ооловѳмио. — Лѣвнвчнкь. — Зеленый  городъ. — Скучающимъ. 
Жалобы  дѣвочка.  Кошачье  приключен  іо.--  Бабушка  п  внучка.— За  работою.— Прокгапикъ  Ваяя.— -Прокази  и  къ  0лдя.~Опокойв  \ 
мочи.  Гол о  пололка  (11  загадокъ,  шарадъ  и  крнч.).  Отгадки. 

іівшга  д ли  мадыіъ  дѣтокг,  сочиненіе  01.  Я.  Посковсклте,  га  12-ью  рисунками,  аъ  патѣ.  Отъ 
Дѣла  40  коя. 


Играйте  и  читайте. 

Первая  молитва  Джессики.  Переводъ  о.ъ  англійскаго  А.  Михайловой,  съ  рисунками  барона  ІСлодѵв,  ц.  5і>  к. 
Вакса.  И  скрипка,  Ггзскшп.  Л.  И.  Ульянова,  от.  ря  упгамн  Максимова,  ц.  50  к. 


Оѣітпоіллліа  Разевалъ  дл.і  дѣтей,  переводъ  гъ  ні.лоцки;  о  3.  М»  Зиновьевой,  съ  раеврашонтшмм  риеунъз.этг  бар.  Клодт 
О  Ы  рСпНИЦа.  вь  красивой  шй,  ц.  Г>0  к. 


иллп-і  КпйЧРГѢ  Повѣсть.  Соч.  виконтессы  де-Ни  грондь,  урожденной  графини  де-Оегшръ.  Переводъ  В.  КарапнсиоП,  с 
ПІІС/ОО  ІШОЧСІ  О.  23  рисупк.  іудожи.  Робиди,  вь  пайкѣ,  и.  1  р.  Капризная,  набалованная  матерью  дѣвочка,  подъ  влія¬ 


ніемъ  добраго,  благороднаго  брата  и  совѣтовъ  окружающихъ,  совершенно  преобразуется  и  дѣлается  Ангеломъ  Хранителемъ  соог‘ 
семье.  Животныя,  обладающія  вообще  удивительнымъ  нпстинкгомъ  къ  распознаванію  людей,  первыя  даютъ  ой  прапстпѳшіыГі  тод 
чокъ  СВОИМЪ  великодушіемъ,  доказывая,  какъ  они  умѣютъ  пѣнигь  и  помнить  любовь  и  ласку.  Прежнее  отвращеніе  дѣвочки  і. 
животнымъ  смѣнится  любовью  въ  нимъ  и  „Цоевъ  Ковчегъ-,  съ  населяющими  ого  попугаями  и  кошками,  становится  ел  люби 
мымъ  уголкомъ.  Первая  частъ  разсказа  происходитъ  въ  Брет&лн,  по  Франціи,  вторая — въ  Америкѣ.  Одияь— общая  любимица,  п 
степенно,  своой  кротостью  и  любовью,  смягчаетъ  огкесточенныл  сердца  окружающихъ  в  примну* -тъ  «сю  семью,  которая  н.ѵѵг» 
ж  дается  йоднымъ  счастьемъ. 

РОДНЫС  уГОЛКИ  ^.^  Ри1!*Ь  разсказовъ  а  оіизокъ  ДЛЯ  дѣтей  мялдштч»  возрлега  Клавдіи  Лукашовъ  «п»,  съ  рцеуииа:  / 

*  По  морю  житейскому.  5223Д1*!оЙ.  Д.  1  р.  25  к.  ^ 

ф  Ня  шм^ириипмт.  ПІ/ТМ  Повѣсти  н  разсказы  Клавдіи  Лукашевичъ.  2-о  издакіо.  Сив.  Съ  35  рвсѵпкаіш  я  застс 
па  тлопеппиппо  ну  іп.  Каян,  пъ  папкѣ,  ц.  I  р.  25  в.  Дат»  Севастопольская.— Босоногая  команда.  -Анухя.— Стрі 
ючннкъ.— Бѣднота.— Дядюшкя-флойтистъ.— Изъ  предмѣстій. 

Ті/иым  Сбориикъ  разсказовъ  Клавдіи  Лукашевичъ.  Бъ  красивой  папкѣ,  съ  рксумк.>ѵп  хуложминовъ  Андреева,  Пякитнва  т 
I  учли.  Владимірской.  Сип  1907  г.  Ц.  40  к. 

Няня  Йовѣс.т.ь  АЛД  дѣтей  Клавдіи  Лукашевичъ,  съ  рисунками  Никитина.  3-е  взданіо.  Ц.  40  и. -Особымъ  оѵд.  Учоп.  Ко 


Ліин.  Пар.  Проса,  одобрена  для  ученическихъ  библіотекъ  начальныхъ  школъ. 

*  Древній  мудрецъ  Санія-Муни.  й*»'мюАвл.'  А*,чгЯ  "аргаагй  к,вді*  ет 

Изъ  деревни  (Лкудя).  Повѣсть  для  дѣтей  Клавдіи  Лукашевичъ,  ртку  Никитина,  3-е  паданіе,  п.  30  к. 

Трубочистъ.  Хлѣбныя  зерна.  ЙІ.  *о .. съ  р“сгв'™"  п"“т"а « *»*•  *■*» 

*  Босоногая  команда.  Гззсказъ  Клавдіи  Дундшепнчъ.  4-е  изданіе,  *•*,  рт*уцшаМ9,  Пч  4(1  к. 

*  Честное  слово.  Рэдсвазь  Клавдіи  Лувошег 


«игъ,  ц.  40  п 

ПрОВИНИЛСЯ  рАзсклзъ,  Игнашинскій  барчукъ*  разсказъ  Клавдіи  Лукашоьчыиі,  ц.  40  к. 

Шалуны.  20  разсказовъ  для  дѣтей  Н,  Ротомскаго,  съ  25  рнсупизмп  худочшикд  1Т.  оахпрова  въ  текстѣ,  а.  45  к. 
Сорванецъ.  Лопвскн  бывпш‘0  гимназиста.  Соч.  И.  Патом  ска  го,  съ  рисунками  художника  М.  Андроова,  ѵ.ъ  ь-.ші:ѣ,  ц,  4о  л 

Струйка  за  струйкой-волна  за  волной.  ‘.І: 

струйкой— волна  за  волной,  —  Шуменъ  и  грозенъ  могучій  прибой.  —  Жизнь  тѣхъ  же  струекъ,  стремительный  бѣгъ,— Въ  ной,  ваѵ 
по  морю,  плыветъ  человѣкъ-... 

Слушайте,  дѣтки!  25  разсказовъ  ^,Й^21^ЛТ,итго '"л,шой- 8X7  сь  40  рмуа 

Пплтпаа  ишлшия  130  рмсказопь  для  молопькнхъ  дѣтей.  Соч.  Фр.  Гофмана.  В.  Эпгалѵардъ.  съ  ѵ*ім:ирашукиьг- 

ІІЬЫрап  ппитпа.  рнсунками,  237  сгр.,  вь  красивой  папкѣ.  Сив.  Ц.  1  р. 

Разсказы  дѣткамъ-малолѣткамъ. 

Маленькій  золотоискатель  въ  Калифорніи.  й,'с1Грв|’^вАІГ,ч,,цвр**0рД1;^5нк.м"з^р<!",IО•  “ 

*  Л  ГІЯ  ѴМЯ  И  сеп/ша  Рмгкаяы  для  дѣтей  средняго  «озрястя,  по  нѣмецкимъ  дѣтскимъ  ппсятелимъ  изложено  А.  Н 

ДЛИ  уМа  И  сердца,  ііеѣлоиои.  2<0  стр.,  сь  во  рисункныи,  въ  пзш.ѣ,  ц.  у  р.  15  к. 

ГппрбпЯНКіЯ  КЛНККМ  Ист°Р,я  оаНОЙ  голландской  семьи  и  ватаги  школ  і.п  к  ковъ .  Сочиненіи  Сталь.  Поров.  II.  П.  М, 

ьереорнишп  ПІІПОШ  •  ренко.  324  <тр.,  съ  50-ю  рисунками  художника  Шулле,  Еъ  цапкѣ,  ц.  1  р.  25  я . 

Красный  морской  разбойникъ.  -- -т-  -ч<г  "мпііЛ  ѵ' ирилЫятя- Сяв- 3,9  ■■ 

Снѣжинки  и  лепестки.  съ  Р“С7'1КГ""'  Іул"л:""-  « д».  гю 


^  Г^МПЛОМРРЯЯ  Иотлпія  Ветхаго  и  Новаго  ваьѣта.  Протоіерея  Іоанна  Бапар(»ва,  съ  110  рисунк.  въ  тѳкетѣ  и  ]Г. 
ілпшіолѵпал  іаьіиьш,  дѣльными  картинами  художника  Дорэ, 


хромолптогуяфнрованной  маииѣ, 

Маленькіе  балоски. 


въ  вривтю: 


...  отпечатанными  вь  два  топа.  2о5  его., 

И.  I  Р 

4  б0|  ивтсъ  разсказовъ  для  дѣтей  младшаго  воврпста.  Составленъ  по  англійскомъ  дктеаичъ  цім , 
телймъ  М.  А.  Лялиной.  Всего  100  разсвозовъ.  Съ  80  риеуиыши  в  зцетаяя-али,  мъ  «аикк,  ц.  1 


Чудо-сказочки,  о*..  'Бехіятейпп.  Поре  в.  съ  ■ѣмецяаго  пяданіч  А.  Юрьева.  317  стр,,  съ  70  рмсун.,  въ  иаа>кѣ,  Ц.  1  р 


Генрихъ  ПѲСТаЛОЦЦИ  ц1Аіо*иГІвЛ  ®і*рР*ѣ',ч*в<*  «ччръъ  К.  Ткмефѣеза.  Ш  огр.(ЯІВ.  1904  г.  4-е  аздьш* 


Бѣдный  мальчикъ .  Рьесваіъ  Франца  Гефѵаиа.  Яерееелъ  Федора чай.  Съ  рвоуякамя,  11Т  ятр.,  цѣна  <0  в. 

ЧѲрКеОЪ.  Со,.  Д.  Чмрокьге.  Веоноиинаиія  ввдчта.  Съ  ил.тюсграціямв.  СІІВ.  1901  г.  И  Огр.,  цѣна  30  к. 


Жизнь  животныхъ  А.  Брема 


Бъ  3-гѵ  томахъ,  490  ря  оу  вдовъ,  3150 


отраинцъ.  .Іодъ  родящей  мдовгр» 
зоологіи  К.  ІС.  Сентъ- Элора.  Врэмъ,  во»  свою  живяъ  посвятилъ  неучвиію  жи- 
•отоыхъ,  для  чего  повершилъ  продолжительныя  иутеавотвіл  въ  Африку,  Ляію,  Америку,  Егвветъ,  Норвегію,  Сибирь  я  Рвровѵ, 
■••А*  *■**  яодожгу  ■  изучилъ  жмвпь  звѣрей  ■  птицъ  въ  Европѣ,  познакомило*  во  зеѣмв  я.чѣркицяия  к  зоологичесянма  еадямя. 
хеш  у  него  была  маооа  врнручиннмхк  животныхъ  для  наблюденіи  и  ввученія  игъ.  Книги  состоятъ  ввъ  трокъ  томовъ,  напечь 
мивиѵъ  на  хорошей  бумагѣ  и  заключаютъ  въ  вебѣ  2150  страницъ  тевета  большого  формата,  090  рвеувпояъ,  иенодпианыжъ  въ 
Іімбліографач.  Институтѣ,  Лейпцигѣ  8  худож.  обложки  работы  К.  Крюкова.  Содержаніе  1  томъ.  „Млекопитающія* .  П  томъ 
„Цтнци-.  Ш  темъ,  „Пре  оминающіяся,  гады,  рыбы,  к&оѣкомыл  и  воѣ  кнвшія  животныя-.  Дѣва  ва  три  тома  9  р.  еъ  иерее 


8ЛКѢ.  Книга  для  дѣтей  Н.  Герасимова,  еъ  ріеужкамн  худом 

Добрымъ  дѣтямъ. 


Круглова,  въ 


ши.  Т.  Нвиитііи*.  Д.  50  в. 

Газовав*  дли  младшаго  вовраота,  еъ  раеврнпгеяпым:*  рпегимам,  С^чжптиі*  А.  В, 
пайкѣ.  СЦВ.  Ц.  1  р.  25  в. 

лАГѢ  П кі  П  ППИПП/іѢ  Книга  длл  чтенія  въ  оелахъ  и  деревняхъ,  въ  авторе  .1  разсказываете*  о  землѣ,  солнце,  звѣздахъ. 

растеніяхъ  в  жввотвыхъ.  Составнлъ  Н.  Зобовъ.  Оъ  25  рво.  Удостоена  комитетомъ  грамогноотн 
І-оіі  иронія,  мввист.  гооуд.  имущ.—  золотой  медали  в  рекомендована  ао  вѣдомству  учрежденій  Императрицы  Маріи,  IV  етд.  себ- 
лпмкмош  Кто  Императорскаго  Величества  вавцелярівю.  Ивд.  18-ое.  СІІВ.  Ц.  5(1  в. 

■Зт»  ЧЯОЫ  ПТ  Л  МУ  Я  Рввскавм  длл  дѣтей  вь  кровѣ  в  втнхажъ  А.  В.  Круглова,  ОЦВ.  Кругловъ,  какъ  дѣтскій  писатель, 
-зо  іаіусл  ѵдідоіао.  достаточно  яввѣстеяъ  и  его  вивгн  имѣютъ  солидный  усиѣжъ  въ  вругу  юныхъ  читателей.  Въ  краг 
*ввой  иаявѣ.  Дѣла  I  р 

ЙАГАЛПА  ЯІТП  Разеваем  длл  дѣтей  Г.  Гейеротамъ,  переводъ  со  шведокаго,  еъ  раеухвамв.  СНВ.  Ц.  50  в.  Небольшое  ыг. 
ЛѵѴ/Олис  /ІО,ѵ‘*  деніе.—  Какъ  (Хлле  и  Свантз  пріѣхали  въ  шхеры  —Какъ  Олл»  оталъ  лоцмьномѣ.— Первая  рыба  Саантв 
іСамъ  Оллв  получилъ  большую  лодву. -Сванте  кятавтел  съ  горю.-Лодва  Одд»  в  кошва.-Собава  Олла  и  Сваитз.- Сванте  падает и 
»ъ  море. — Моете  Олла,— Сванте  вопадаеть  въ  газеты.— Сзант»  и  его  курица.— Преступленіе  мошки. — Большой  водяной  змѣй,— 
’^яаптв  «игралъ  шутку  еъ  Оллв.— Пробки  в  овениыя  рамы.— Приключеніе  Олле,— День  рожденія  Свинте.— Отъѣедъ  домой. 

Исторія  брошеннаго  мальчика  Й°г^Д"о«Г1\оС^т««.я*‘‘*1>0”,‘'д“ч““*'  "  оив  ** 75  * 

і^ПЧММРНІА  ИПКІЛППЛ  ВаспК.  ■  ДРГгІя  сочиненія,  въ  двужъ  чаетліъ.  Съ  3  портрет,  автора,  его  автографомъ,  1 00  алло 
ѵліі'ілпспіи  ік^ОіУіиоа  стриціяни  въ  баснямъ,  съ  видомъ  пвмятнвнв  автору  въ  Лѣтнемъ  саду  н  біографическимъ  очер 
домъ.  СІІВ.  Ц,-  75  н^  въ  коленкоровомъ  переплетѣ  1  р.  25  в. 

Невольное  путешествіе.  ц^ГГр*  ■  ■ 1 
Приключеніе  Ромена  Кольбри.  ~0”*  г'”- 1,1  м‘”  ”  *“ 

іестный  мальчикъ.  Разсказы  Фр.  Гофиапа,  перев.  съ  яѣмецкіг©  В.  Энгельгардта,  Съ  рисункам*.  Ц  40  к. 


Кіара,  переводъ  оъ  фраяцувскаго,  съ  прекрасными  рясункажи.  СНВ.  1999 


,  ,Немезида“  нвв  іудъ  Воягій.  Разсказъ  Фр.  Гофмана,  съ  ржеункамв,  цѣв»  35  к. 

Материнская  любовь.  Разекаэъ  Фр.  Гофмана,  съ  рнсунхамв,  цѣна  ьь  папкѣ  40  к. 

ЙПЯТкН  По^ор"я*гв1й  разевалъ  ХѴЦ  еголѣтів,  вромон-.ч  дѣйствія  нспкпскоА  инввияипім.  Гъ  рвоуивамя.  ц.  40  в  Воѣ  раз- 
□  раІОЛ.  ожмы  Гофмака,  извѣстнаго  дѣтсваго  писателя,  внтереожн  н  поучительны. 

ЮНЫЙ  ГрЗЖДсШИНЪ*  его  Права  к  обязан н  » егх  Соч.  Арнольда  Форстеръ.  Съ  рисункамі.  СПБ.,  ц.  25  к. 

Откармливаніе  домашней  птицы.  н0с"г. ? «0^Ір.Г‘"о 9вв?ит" ‘Р« 

;пв.  1900  г  Д.  80  к 

^поп/хіиаа  опшито  птиіік  вя  оснозті  и  выполненіе  съ  8-ю  хромолитограф,  таблицами  в  17  рнсун.  въ  тевсУѣ  осст. 
ісеоощан  защиіа  ПТѴЩЬ.  Ввроиъ  фопъ-Верлептъ.  СІІВ.  1900  г.  Ц  1  р. 

О  ПТИЦвВОДСТВѢ  <:та™  *  ЛШгЬткм  длл  пгицѳиожовъ-правтиковъ,  со  многими  рисупкамв  соог.  А.  Осиповъ.  СІІВ.  1904  г 

Эсушеніѳ  и  культура  моховыхъ  и  травянистыхъ  болотъ.  2М®Й‘>ЛЯі:,ЙХ.‘ 

Детафьеиъ,  епсціалистъ  ао  луговодству  и  травосѣянію  при  Мвнист.  Зѳмлед.  в  Госуд.  Лмуществ.  Съ  69  чертежами,  въ  тевот!. 
190‘і  г.  Ц.  1  р. 


Слр4-г»я  пл  ГРП  П роім  ял*  лицъ,  владѣющихъ  или  пользующихся  вемдею.  Ив.тожеиіе  простѣйшихъ  геодезичееввхъ  діиі 
ЖЪ  ода  ни  іииДС7оіИ.  СтвіЙ,  нообходнмыгь  ДЛЯ  составленія  межевыхъ,  лѣсныхъ  и  іоялйстввяаыхъ  плановъ.  Съ  черте 


вами  въ  теветѣ.  Составилъ  А.  УспаисвІЙ.  Цѣна  70  к. 

Правильное  содержаніе  и  кормленіе  сельско-хозяйстзенныхъ  животныхъ. 


«ары.  врачъ  Ф.  Березовъ.  СІІВ.  1901  г.  Цѣпа  75  к. 

ЯЩУРЪ  рыльно-кооыт**л«  н.ш  автознал  болѣзнь).  Съ  рксункамя  съ  натуры.  Состав,  ветврнп.  врачъ  Ф.  Бернзовь. 


Зэрнд  сырэ.  Бакштейнъ.  Съ  рисунками.  Состав.  О.  ГГвлшвѳвячъ.  Ц.  СО 


Простые  способы  сухой  перегонки  дерева 


Состав.  Н.  Батуевъ.  Ц.  50  к. 

Ппптмппо  тѵгшппнпішо  п  борьба  сь  губврву.ювомъ  рогатаго  скота  Научныя  иеодѣдовапіД  к  прлвтич.  опыты  — 

привиька  !уие|ікулина.  д.ра  Эбера,  саш.  іѵѳо  г.  ц.  со  к 

Кигмілпп  лілкш  Какъ  пищевой  продуктъ  п  спхраиеиіе  яицъ  вь  прокъ  по  способамъ,  нспытвипимь  авторомъ.  Гост,  Р. 
УРИНОЬ  ЙИЦУ.  Штраухъ.  СІІВ.  1895  г.  Ц.  40  в. 

Руководство  по  хмѣлеводству.  ^  Х"мв  ор,,г","І5’,’га)'" ,тС!ГИ-  “  Свог‘ь  л-  1ГншчлГ’" 
Уходъ  за  стельной  коровой. 

Обманы  лошадиныхъ  барышниковъ. 

Практическій,  испытанный  способъ  устройства  провѣтрмванЦ  снотныхъ  дворозъ. 

;  Веитилнція).  Составилъ  И.  Утѣхниъ,  съ  Ю  рвсун.  Ц.  10  к. 

Искусственное  удобреніе.  х  в.» 

Сборникъ  для  выразительнаго  чтенія:  *>'  .в*^ 

487  сто.  П.  і.  э. 


пялкѣ,- ц.  1  Р- 


І0/І  ЗВЪСвЙ.  Гуосжіл  вв<икж  вобран.  Ж.  Ціввідковимъ.  Сов.  274  •*  •*  Р*с/ак'-  Лі  ш.дгтвжп» 

Ъбѵшкины  (‘Качки  си-Л.  ж.*~-з.«*ѵ  п.,..о*ъ  к.  с‘  "  т“грта* 

?и?Г««ЯйР^ ^ гі^ЛЛЛУ; соЪ—  с“  *■  -“*•  344 

ІИГа  Чудеі/Ь.  ц.  1  р.  2Б  ж.  пвѵчнол  цѣлью.  Соч.  Л.  Отм .  Пере*,  еь  ѣіэвяѵ 

^ЙЯк  иѴЛЙГ-к  ГПІТЯ  Путешествіе  к  ь  «емя  чу  Двсви%свѣтгяа- 
ввЯЬ  чудеоь  ОВЫй.  Ііольфсонж.  Съ  21  рвсуквоігь.  Сив.  НяР-й  жявнІІ  Іісусж  Нхеарел.  Соч.  Уо***ж 

•*.с  время,оно-  Вэнъ’хГ;.  «^.‘Глгв  рР‘з«“'  *ія »»«»«’» « «•***•  п*^,ог* 
,’;Г”  ■'•  Л- 

ріДсШМЫЯ  вг  папкѣ,  и.  45  ж.  ..  н  ^ы*.  В.  О.  фонъ  Горна.  Переводъ  Чару^сяліе 


...  .ВЪ  папкѣ,  я.  45  ж. 

*  пошиоа  пот/эииз  Историческій  равскавъ  д.\ж  юного*» 

*  „  "ІТІ  «««>«*  но.».  Б.«р^.т.  ^ 

ІЖИНа  ДЯДИ  Тома  „дь  .Ънип».  Съ  112  рвоуяя.м^^Р"  *  „  .свяспго  В.  КярахпМ.  Ясир.. 

*  »нъ*Нихотъ  Ломанчскій.  „^,ЛТ"„м^Г в.  зотамйъ. » з-«  *»»*..«»  *.«»ъ,  і«*  «?..  ** 

™>ю«граді»і  Ч*«  з  ру«.  „  обр»боі  іцны,  В  «■ст«о.о.-В.рѵ  о»  «2  Г^7«“«  «ы-.»«««ъ 

*  ГнГикігк"—  — — - — - 

*  дя  лѣсовъ,  «т&ж  ь  «ѵ ..  — -  *. 

Син  тучни.  Н«о«опы  дм  дѣтяЭ,  ооч  Я.  4*00.0*.  ®и”ѴГ.іГ  'историоскм*  яояигъ  ч«.» 

*  С.ТЛЫЙ  ВОИНЪ"  д.“^‘.,«а:ХБо^  ■  В‘<'в'"'  'туЛ«а.о.  <Ж««-  Л.  Чярояо*.  «  р«у» 

[Е ѴваапГ*"^*^' ромг.  «*  «Ц^  \яіШЛЯ^  *™ѵт  А“*"м 

■  іеч<»  цезаря.  Рвкб0.  Сврю  л.  тмгуиовол.  27  огпко,^’а.^^  "  'ѣь;в5'  '„к,,™  >л;>л>  ю.  го*«я»  • 

*  М1  „и  а  опит.  Собраді.  шып  ишпшпп»  „врясшлъ  «шио»  ддя  дЬ»»  «Р**"'™ 

МЪ  сказокъ.  гр«*.ж.  Перо».  Владиміровъ.  Съ 4ГоР'Л”в“р».^І«^'‘«і.  15-го  «вдваія  С.  ЯДОмп,  мъ  Ш  р.«Т> 

Прлюченіе  молодого  натуралиста  4оо  «*.;  «*■«■**.«  ’  р.» «  „„„  „  «  Р, 

-  в  ъіпід*  Левому  судтвву  Адв-ВІ-Лотоет.  *“»””«*“  ГТѴ 

томсевго,  съ  в>3  рпсужк.  худопяка  Ь.  Эрбера.  Въ  папкѣ,  п.  50  ж. 


Путеі;ствіе  Коли 

8ъ  РУНОМЪ  гнѣздышкѣ.  р.«шца,ць  Дубровмо*.  сѴ,су"-'*',пи’^:,иваі  *.  , 

*  Ши.,  ПТИПТ,  Лл*  ги5“‘шн"гэ  «мвОввго  чтец.  Со’-  А'Е'  Б_р‘““  п  вр"‘  ГІ>,Д,> 

а  Въ  Е‘  ,,’,'”им4'в““-  с' 72  Р'"У""!  ”  к“ 


съ  24  каригтіА.і . 


еявоѣ  папкѣ,  а.  1  Р- 


Л  А.  Чарскоа,  ®ъ  ржевкквѵж  художника  М.  А.  Ашдроалч 


Гимнагсты.  Сирена.  Въ  глуши.  ^  ^  ттшмльк.  *.  ЯЛд,„8.  „  «о  и». 


ІІОѴГТ»  іітрм  Сборникъ  раясжааоіг,  собраиныхт  в  сѳрвск»і»аявнх* 

7“;*  °  ^ОІСИ.  вь  папкѣ,  ц.  1  р.  20  ж.  г*^лмп»ика  «•пт^л*.  Пепвв.  въ  фрапігѵясК.  А.  Н.  НеѣловоЯ 

Скачки ППЙППЙ  АРМ  Сочвк.  Ж.  Масс,  гъ  .1  рвсум»*'  гудожввкл  .і«і«в. 

ѵпаопи  ццирци  фВИ.  „  ,,.  і  р.  ш»  «  виоряввнев.ш.  л  ляглІГгввлп.  Дітскямт.  яягвгыяя  . 

Чтеніечучшее  ученіе.  ^ЭТГвГХ^^^..  «н, »  —ь. «. . ». » «• 

*  Сназн  шведскія,  норвежскія  л  финскія.  п.р..о«  »«..™гРо«яг,  *  ?*<■■  «*■: » ««•*■  «• 1  * 

*  Любиіыя  сказки  Эд.  Лабула  ^.«Ѵ* »«*.*•  № 


*  Тысяч,  одна  ночь, 


Мазуранхо;  въ  хромали»* - 
Переводъ  съ  кѣиецкаго  Н.  МяхаДлоеой,  ** 

•>  м  рИ'-Г.т^‘огоП»*'гвК  Сог^в/.  Вярг..  Поров.  Н.  Илвгрвяад.  Съ  25  ряоупг.ямя.  25«  о.р, 

;  Маленнія  ШКОЛЬНИЦЫ  „  .«ммн*.  я«яя*.  пМніаші,  .  .ахи>ц|т..р.«йвМи 

'  ДѢТСТЮ  И  ЮНОСТЬ  Вв/иКИХЪ  /1ЮД0ІІ.  Соч.  л.  Коле.  2-«  Ивданіе.  О*  55  рисунгѵлмш.  Пчре».  еъ  12-ги 

^внцулежаго  ідаяія  С.  Майковой.  Спв.  С  I  Г-_  Мюдлгр'ь.  Перевод»  съ  фрлыцуаоааго  В.  Владямірова.  Спв.  Съ  пор  г- 

*  Юность  знаменитыхъ  людей.  рвТа»и .  рисунками,  ц.  і  ».  .  -шм11ІЛКМІМ11ів1І  л  Гг 

Картины  іастительности.  *.  а*мр«*р6вя.  «одъ™*  »о«>, 

*  Япкія  зіѣчлочни  (л—“  **•  ^  ГГТ. "  съ  1  у 

«с  пі  Н  *  п?  Кй*  И'  3,іі«воіІ  імеіі'о»  ся'роткк.  Соя.  Квгояів  Мюддорѵ  Мвівпіві*  дикарь,  рвэеввяи  ПІтоІія» 

*  Дѣвочш-Робинзонъ.  ср  л 

*  Жѵи«а  *•*  деревенской  жизян.~Ми..ордъ  и  іорюи  ^ 

*  Съ  рисунк.;  гь  пи іякѣ,  ^  ^  свяьгКой  южолм.  М.  О.  Гостовской.  Съ  100  рноункпмж  ■  ваставкамж  х»- 

*  Нреспянская  шк0^; «‘ІЬ? і 

.*  ЯЖЬе.  цапкѣ,  ц.  .1  Р‘  дѣтей,  съ  рвйскавами:  Голенькій  ехѵ — я*  голенькимъ  Воръ.  Дѣтя -жатур\- 

%  ПОНИ.  І^Ю^ла^Г^^П1^гіЛскій  крестъ;  У  страха  глаза  водная.  Ж.  в.  Ростовской  3-е  паданіе.  Съ  рі- 
пк&мя;  къ  папкѣ,  д.  1  р. 

Ііѣтснія  забавы.  Рмоваям  *.тя  дѣтей  М.  А.  Ростовской.  Съ  рясуаками;  пѣча  60  коя. 

*  Разсказы  изъ  путешествій  м  °  ^т“а"  ^  - 

%  о „4-  г,  П  пни  о  Иовѣств  я  равск.вы  дли  дѣтой:  Матрена  Кврпоіша  въ  семѳисгвоыъ.  Слово  к  дѣю.  контрабасъ.  Изъ  аюпхъ 
ОЗЪЗДОЧКа.  юношескихъ  восиомияаиій.  Пара  голубей.  Три  соетры.  Поптовыд  марки  (фантастическій  ралежеэъ).  М.  Ѳ. 


_  оотоесжііѵ  Съ  картипамя,  вь  папкѣ, ^всяЛ|  Лѣто  я  Осопь.  Рпзслазы  мвъ  деронецеяаго  бита.  Свѣтъ  во  бовъ  добрыхъ  людей. 

Четыре  времени  годй.  >г.  о.  госговскол.  ц.  і  р. 

■*  '  Г  “  -  -  ” . .  гъ  пзжщпо 


*  Л.  '  ....'ак  Гпиимт.  перескдзіпнид  дядею  Паядомъ.  Съ  пзящпо  раскрашоя.  клртппаиа  художд.  Крюксвх.  ІЬвв- 

ЪКЙЗНИ  ор.  I  рИММЪ^  читаны  жраеявымъ  четкимъ  шрифтомъ,  1  «А», #ол ѣ*  320  стр.,  въ  жрвсиво.і  аапв*.  к.  Т  Р 


,  ад  і 


Сказки  ДЛЯ  дѣтей  А.  г.  Сомовой,  И.  рис)..»!.,.  іудеживха  овсши».,;  •*»,  Вр0;.:«ов  пмкіі,  ч.  і  Р. 
Кавказскія  сказки.  Продиіа  «  л.  ч.**.™,  С»  р««уи*.  худом,.  мімНюв».  о».  Въ  „„„„ь,  д.  '«и 

;  русскіе  историческіе  разсказы  дм  л.  »  ^суаиииі » ВШ1Ь,  *  , 

Царство  сказокъ.  Пср.»Д1.  е.  м»«»о»«.  гч,  ^ 

СкаЗКИ  УЙДЯ.  Переводъ  в»  индійскаго  м.  Джима,  «ъ  рвсуив.;  »*•»»*  «.  і.р;  1 

ПОЛЬСКІЯ  сказки.  Съ  рясувхаая  дудожш:*»  Щтейв*.  312  стр.;  въ  красивой  пикѣ  ц  1  р  20  я 

*  Лазутчикъ.  *Па  Еоэ,аше"ад«»  *«»•■.  т*  ?.«««.  *Р:  т,*».  с».  з»  «р, 

*  Опасности  дикихъ  странъ.  необывновошімгт  приключенія  вреди  американскихъ  лѣсовъ.  Сс/ 

ШтоГша;  въ  папяіц  ц.  1  р.  20  к.  Р  ^,а>  0врвВ0АЪ  “°*ъ  редакціей  Н.  Познякова,  съ  рнсупвамв  ху ; 

Избранныя  сказки  Андерсена.  Ш^с^н^ш%*ьи!ж±ПОц'\2<^  дополненное  иіликтрнров.  нздоніи.  272.,с% 

Маленькіе  школьники  пяти  частей  свѣта  "1мои?:кій  иіряяинінъ.- ммвикх»  американец  м*  , 

м^-ІЬтии  австраліецъ.  Соч.  Эл.  Верп,  переводъ  А.  Ниѣло^/^ 

Почитаи-мы  послушаемъ.  Г^Тѵ  для  дѣто$  младшаго  возраста.  Соч  Гордѣенпй-Щербипскоб^ст  продіВ*в*Ги. 

нага.  . 

гЯйздгаггЕ:. 

*  Жизнь  и  удивительныя  принлюченія  Робинзона  Коѵзо  опиелппил  ѵлтъ  сдоимъ*  Со.аніэл^ 

еіроза»  *;ъ  175  рисупиауп  тудо:кянва  Гр.імгия.  459  стр.,  ц.  1р.  ГІ  У  Дафо.  Полный  переводъ  В.  Вдадп 

ЮНГа  На  КОраблѢ  КОрСара.  ^'*5^М«в^вд\|ГВХ*ІІЛ,“*’  П  Р<1«Г«в.  фр.вдуэск.  художник.  П»?  а  ДР 

;<:  Святочные  разсказы  ісТо^^Г^Гь”*3"*!?  ‘ ІШМІЯ*“Г®  г-  Р«*пор«.  4-»  иадкяіо.  <35  Р”С- 

*  Избранныя  русскія  сказки.  ^ЛЙ»Ч“ю“РуЛдГ/1ов',**,гів‘ Сі  7а  “««д**»  «««»» 

Кладъ.  ”п”ГавСГ“,.Л0"ѢвТ'‘  т^’Ъ  яию'"?ш  ІойиѴиі  нЯвимиго  Иигоро».  Сочшп.  К.  Теологи,  въ  рисами?  во.  # 

Маленькіе  путешественники.  »»•“  *іѵ5 »»  ал-^ѣ.  ш>.ѣ«»  ,.-в  *тош«ет».  ад.  б».*,  т.м 

Мая  •'  ,  рисунками  фршщ.  дудо:%,,ка  Поп, ют»;  въ  красивой  аипв*.  ц.  60  к 

Шіаленькіи  человѣкъ.  ГоаіааѴд.я  юношества.  До.:,.  Пе^ш.  е,  фрВия.,  с%  «5  рису,*.;  292  «гр.;  вт.  ваЬ.  Ц.  1  Р 

Чулеса  древней  страны  пирамидъ.  3“ тря  ,исл,и  я±п-  г»°гр***4-  «торвчеп  *  «ыт, 

Ѵ0В.  д-рв  К.  Ощіела,  ..ров.  Страхом.  Ов  182  р"сунк.“.  «дГвіо  ^Ѵ^Т  з  '„°.  ЙТ**  ”  ^,0Д*  а*°ад4”",‘  7"*ДГ 

'■  На  необитаемомъ  островѣ.  ?м,*™’гешв„*-*г  **«».  твов»®»  «уре»  «.  аор*.  сов.  и»Ж.  Ре.рдъ  с: 

*  Семь  дѣвицъ.  2“Р”^'  воепттвіпл.  Сочил.  X  Мидъ,  норо.одъ  М.  Лов:  ооой.  Л.  рвеувчад  237  огу 

*  ДѢВИЧІЙ  мірокъ.  230?тР.;“*Т.ввѣ,  ГТр'  С‘”'  П'  ЛІ"ЯЪ’  “вр"*-  сь  «ягаіаского  31.  И.  ЛалиноП,  стлиоуиаак:. 

*  Нравственность  ССМЬИ.  .р»»«мэ»х^  в««і«аі*,  врмтвчо-кви.  вагтаі>.т<«і<хѵ  п  жваттюхъ  члмвхг,  «оч  , 

иояотта  а  друг.  М8  от,,  л  *рав„о8  Щ  1'**'°*™  С'  »»'>»“«  «*»•  В“^ 

Рука  Лровидѣнія.  ^хо' авреь- Е- /а,и«»»оГ'-  **«<»?.,№  івсув*.  в»яра  в  друг.,  н,^ .»  д.Ро» 

р  Приключеніе  Финна.  ^  „»аХд  “Т’збТ”*1'  •  м“”’*в,<01  ^ 151  р««у»*-.  **  «р-.  «  хг«*-«»огр»ф 

Приключеніе  Тома.  паак  ^  цРК?  рВЕ!“а^и,,орев,  Маоуу»вко,  съ  70  ркс^к.,  большой  топъ.  СЧш.  1904  т  иъ  кравмво? 

ТІруГОСВ  Ьт  нов  ПуТеШеСТВІе.  Соі.  Марка  Тткііт,  ФО!  стр.,  съ  рисуквкжи,  яъ  папкѣ,  а.  1  со  м. 

Жизнь  НЗ.  МИССИСИПИ.  в^Іаітѣ  шР5НГа5СГ'  МаіЕа  Твэиа'  Перся‘  4^ороВоП-  1Ш  г.  СІІООрсуя.йМб  ѵгу. 

Принцъ  и  Нищій.  Приключеніе  Тома  на  воздушномъ  шарѣ. 

*  Волшебныя  сказки.  В°’ид?іП“пР^:  о?«.Ч°рп“ун"1ГнЪ  Гр?°'  Г'Ж<'  Ли”^и<'1'-*“-^о1,лъКіі.г;п  I  ♦раявуіоааго 

( очииеніѳ  Ант.  Бѣлозоръ,  ел.  рисунками  художнжж*  Чинша,  229  отр.;  »* 


Разсказы  бабушки  всезнаюшки.  вапкѣ, ,, ,  р. 


Были  И  былинки  шшкѣ^  цѣні? ръ ру^ор,ш,съ  Ьадвкоаоіі  для  Дѣтей,  си  -рнвуякаэтя  худоаш.  А.  Чипаіз,  275  втр.; 

ки  для  дѣі 

Чешскія  сказки. 


ии',и  91  ѴШ/ІШІПН  вавкѣ,  Цѣна  1  руб. 

Избранныя  сказки  для  дѣтей  Вилы.  Гауфа.  11»*роп.  Федоровой,  съ  рйсупкгжи,  240  стр.;  въ  крэ- 

РлЛпАШШЯ  ПпАоплич  ІІФи....... -А.,,  .  V*  .  Т  . 


1  Р. 


собранныя  Эрбеиомъ  и  Нѣмдевоіі,  перед.  М.  А.  ІипшоП,  съ*8в-к>  рисунками,  286  стр.;  въ  наалі 
Пѣна  1  руб.  *  ’  * 

:  Маленькій  ПЯЗНПШККЪ.  (1,Р0Ааиепг  спичекъ).  Соч.  Женневрэ.  Проялведеніе, увѣнчанное  француз.  »кзд«и.  Полям 
.  а  х  і  ^  вороводъ  с?»  восмѣдняго  францувгкаго  изданія  Е.  Д.  Давыдовой,  съ  25  р«сункилн,2&0  >  ту 

ь  ір&енвой  ііііікЗ)  дѣн)  ]  р. 

ДѢТИШКИ  И  ИХЪ  ДѢЛИШКИ,  Разсказы  дал  дѣгсй  М .  А.  Лд.ківой,  оъ  рнсунпз-.о  туховлшка  А.  Чппвии.  Д.,50  к. 

Дскъ-Нихотъ  Ламанчскій.  ,и”ш!кѣ."'Гі  Р”д‘“ч;"“  *•  н-  •*«-«*« —  - . . . 

Дневнікъ  школьника.  эд.2*^**®*1*  в-  *>•«»•»««•.  *н»  «» » 

^  ППОПЯНІЯ  М  ПРГРМі!  ІчІ  нсѣЛ  стрянт.  и  пародопъ.  Подъ  редакціей  Влздиміговс  0-Еиропвусъ.  2-о  издана 

и  ПС.  О  ПИ,  Іі^ѵдапш  УІ  лчипдоі  ,  д  рисунками,  320  стр.;  пъ  панк  Б,  ц.  1  р.  50  к. 

'  Сто  сказокъ  разныхъ  стрьнъ  и  народовъ.  КГ  Ж" 

Избранныя  сказки  и  разсказы.  2Къ.АвЛй^*ІГтГ^^. ИвѴлл-  ^  ^  ѵтя- Вм'* 


Сочввеиіе  *Ѵ.  I  фмева.  Ііерев.  А.  и.  Йеяд»* 

Путешествія  и  приключенія  барона  Мюнхгауз*-  •»*. »  60  и*****»».  вѣ10”ри’  ъ  ‘ 

Авмо-лптбграфироважиыві  въ  панкѣ,  ц.  1  у.  В#  *.  л0ТАШ0  Фр.  Гофманомъ.  Переводъ  А.  Н-  Неѣда- 

«  ПѵТРВІІРГТРІА  Гѵ/НШПГПЗ  *•  ®*ААкеекн«ъ  стратамъ  свѣта.  гяыхъ  Дцтографированныи;  въ  шш#ѣ,  ц.  1  Р-  *  ** 
1 1|  I  сШВІ  I  Вес  I  уЛУІИВьрл  вой,  въ  45  рисунками,  нѣкоторые  >|іСТІава  Шмидта  Переводъ  съ  аѣмвпкаг®  А.  Н. 

4  ПюІРТМ  ПЯ9ГМЯ<*П5Ѵк  АЛЯ  дітвй  *«*ю*г&  возрасти.  Сочинен*'  въ  красивой  иаивѣ.  Ц.  1  р. 

ДВЬСіИ  раЛ/КаЗОВЬ  Неѣлоноі.  27а.«тр.,  съ  мпогочисленниі“°*^  Ііхецкш  дѣтскихъ  виса 

Золотое  дѣтство.  *««*. «  і  р  » « 


Н.  Неѣловой,  съ  рисуя*  270  Ч*тхйі>0п  Весшасіан*  а  Тит*.  Сочиненіе  Геатв. 
ГіійвЛІ»  ІРПѴГЭЛЫЫа  Историческая  повѣсть  временъ  рнмехиг  ' 

ИОбЛЬ  І"РУ СаЛѴІМа*  Переводъ  м.  ЛЬвцовов,  съ  рксуавнми:  ц.  *  . _ 

Г>  .  .  ПіМіт  1*  А  ЧаоуесиаТо.  Съ  рисуикамк;  ц.  *і>  « 

.?*Л0Г0Л0ВЫИ.  Разскаяь  для  юношества  м  народа.  В.  О.  фопъ-Го'  ^ст0  ,всві’й  рзлсва«ъ  да*  юношества  к  народ». 

#нныя  похожденія  Фридерикса  въ  1812  йУ-  юДшмиин»»»»  “*“*в“г  -• 

«къ-Горыа.  Переродъ  Г.  А.  Чаруссхаго,  съ  рмсунк.;  ц.  45  в.  ѴІМ1-  в  ПѲпожмдъ.  Ралекагь  для  юношества  я  народ*, 

*  Китоловъ.  8Мі  « «...  - 

0  быломъ.  Русскіе  моторичвснів  раасеады  Г.  Т.  Сѣверцева-Ио'ова^ь  аодГ^ съ  25  расуиками; 

Прнключніе  маленькаго  лорда.  Й!*ір/  ерс  °  1  б0в 

АНГЛІЙСКІЯ  сказки,  собранны*  н  обработанныя  Е.  М.  Ч«"Ков©$-&эр©,  '  “  100  расуъЬм  нивелированіе*  ВОЮ- 

Практическое  руководство  по  гальваноплітииѣ  ^і^вв^0СцтеЕивіі;. 

ъпіе.  бронзированіе.  в  ир.  Съ  оаясаліемъ  подготовки  и  одіип^^Р0  •  Спв  „  75  в> 

ногѣ.  Перевелъ  оъ  меѵѣцваго  С.  Остерманъ.  аодь  редакціей  Ил*Ч»**  *  «.ководство  по  изготовленію  всевозможныхъ 

Іаки,  олифы,  политуры  и  сургучи. 

янсоивръ  Ф.  М.  Гольбвргъ,  дѣйствит.  членъ  ммпер.  русев,  техй-  общества.  *_жв  Цфли  чтобы  занимающійся  ириидвод- 

рактпчессій  характеръ,  настоящая  книга  изложена  ио  вояио/псти  паучно.  ж  -в  0б50ръ  вАи;пѢйшихъ  химическихъ  явло  ІЙ* 
геемъ  лаковъ,  олифъ  и  сургуча  нс  работалъ  автоматически,  оуои  привело  цп  налагаемо  И  книги  является  еще  я  то,  что  ви 

«рглядно  объясняющій  процессы  разсматриваемыхъ  производст*  достоинст  •  і  •  ь  большомъ  масштабѣ  (фабрлп 

<ей  ярмусмотрѣно  производство,  какъ  въ  малыхъ  размѣрахъ  >оиаишкмя  сТв*' 

*ав  оОстаиовка).  Почти  всѣ  приведенные  репеати  заимствовдн  «тъ  практики.  новѣГ««вмъ  усовергаесіімваицымъ  спосо- 

4иплпяпг  Практическое  руководство  для  ирч’отовлен'^Ьхь  сортов  Сцв  _  75  к  Руководство  ..то  персве 

аі>]  .  Варъ.  бамъ.  Соч.  Ф.  Вильтвера.  Переводъ  І,ода^Рга-  лЯпУсоіоожвть  въ  себѣ  Міиіоу  всевозможныхъ  мылъ. 

1.ВИФ  съ  шеотоі’о  иЬмецкаго  ивдані*  безъ  всякихъ  сокращеній  выиуссовъ.  и  « «особ ами.  Псѣ  рѳцгпти  и  правила  ириготовлоніж 
іеебсиігое  вниманіе  обращено  на  изготовленіе  мылъ  горячи^  «  Х^ОЛОАНЫМ*ПпимЬііояія  ннкахин»  дорогостоющигъ  и  сложныхъ 
<млъ  принороплены  въ  вроківодству  въ  иалніъ  р^мѣряхъ,^  требующихъ  Р  .«машинаи  средстками,  въ  чемъ  читнгелъ 
апратовъ.  Маогіл  вдъ  прнвѳдепн.лхъ  мылъ  возможно  вріетовлять  иочтк  олиими  до» 

іеомнѣино  убѣдвтсл  при  чтеніе  втоі  книги.  Практическое  общепонятное  рувои^л^тво 

олбасное  производство  про, мышление  и  домашнее^ 

»  хбасъ.  Согтявн.іъ  цеховой  старшина  и  присяжный  ввеоегъ  Ф.  ^аивР^  І^роводь  сг  .  присяжнаго  мастера  Эаяера,  »па- 
Лв  прям Ьчапіаив  к  дополненіями  Н.  Николаева.  Съ  38  .всупками  Спи.  Ц.  1  Р-  ^  „0  оао  слагаетъ  самую  суть 

•ж  по  части  колбаснаго  дѣла,  считается  въ  Германіи  обози^вт*.  п  им"ыл°  „плгожнО,  какъ  для  профессіональныхъ  маете 
«аі.  наглядно,  популярно  п  въ  самомъ  сжатомъ  впдѣ,  «Р“  быть  нодезиимъ,  часгью-профѳссіональиимъ 

.іъ,  такъ  п  для  практическихъ  хозяевъ.  Поэтому  оно  в;  «»&оъ  вь  го^с‘*’  А  часХь»  и  нашимъ  сельскимъ  хозяевам ь,  осо 

втерлмъ,  жахающимъ  яознакомитьел  съ  пріемами  аагрп»«чни*,ь  спеціалрет  ,  угтронть  у  ^ля  «вболыную  коптильню  и  веге- 

мъ  возможность  выкармливать  пл  убо *  свивОЙ  } Тля  такихъ  хозяевъ  дѣло  ото  ««же- 


«ко  молвямъ,  имѣющимъ  возможность  выкармливать  ня  убон  евнимк  "  *7ЛІІшфГІд*  тахихъ  хозяевъ  дѣло  ото  м-оквтъ,  "Рп 
М*ті  колбавпыв  продукты  »ю  только  для  домашияг/  «^ихода,  “  “*  ”0  ед.^нтъ  и  вообще  каждой  дѣльной  хозяйкѣ,  *е 

^.^ънія,  стать  круяной  доходной  статьей.  Но  книга  «аі отовлеПІя  сттдепей,  паштетовъ,  фаргапрованныхъ  Аіюдъ  я 

:ьм  какъ  иолезное  дополненіе  къ  кулинарнымъ  Мь  дл*  *т  „„шііѣ  аріоАрѣтлемцхь  нск.тючптсльно  изъ  колбасныхъ 

р.,  шо  и  для  з.іготоьия  яі.  прокъ  различныхъ  *  С0С“С®*1’’-  .«в  котораго  не  нужно  никакой  коптильпи.  Киигч 

«веденій.  Возможность  ета  обусломпваетов  м  ® ^^ові,^  оІсЛж^^зііІвгюа;  иоэто«у  апмихгою  »»  ивй  прибавлено,  в  кое-что 

а  і^.заагад^~  ^  «. 

'„тройство  влввтринвекой  «*а™3,а5!' й. 

ШКіе  ЛЮДИ  Греціи  И  Римі  “»  іиг«»*г  *.  Гг»**.  съ  ««•»«“• 


1.  Н»»1к  С.  а»  иртртаиа  к  I*  рпоу»^«“  ^ Сив.  Ц.1  р.  ц  рцідшиов  воевмгаяіа  ат.ад;  вам  с**- 

ПТИЦЭВОДСТВО.  Гуя;.« 

.'еде.  Переводъ  съ  Вольскаго,  съ  дои оМ^іюлл  Ф  Ряезсііагб.  Сь  мноіочкс.тьинЫМ  и*  > 

Отзвуки  страсти  и  муки.  ГТаЯв,.к-.о„.,аи.,к.  «ВР..Ѵ 

ючебникъ  венерическихъ  оолъзнеи  •  д-ра  Янбблоиа.  Спв. 

~ь  лмпялЛч ,  пппАІітагіп  гіашлшія  ЛляКянп  мгяи-ій  'ійЛЬЯО.’І  МОЯСГТ'Ь  ВИаТЬ,  ЧТО  У  НІ 


1001  г.  Ц.  80  к.  Въ  предлагаемой  книгѣ  ©писаны 

АГ  „  .  ..  д  влЛ  млж.ть  янать,  что  у" вег©  в»  болѣзвь,  в  что  съ  ией  дѣлать  в  какъ  лѣ 

•гѣ  еяособы  новѣйшаго  лечеві*  болКзип,  псякій  бальной  может  ь  ян»  »,  г 

ить  я  т  д.  Авторъ  кдік  .-саеціалвстъ  ио  ьонорическимъ  Оо.гизня 

-  ,  ,  ,  ,  .  д  П<ьЛп  ЬРАКЬ  и  ЬЬЗБ?АЧІЬ  во  всѣхъ  половыхъ  и  мораяь- 

ГИПСИа  И  ФИЗІОЛОГІЯ  ОРЕК^  ДОКТОрЕ  Л.  Доис.  ІШХЪ  пропвлвиінхъ.  Съ  самыми  любояытнымя  ясторк- 

ееярмя  я  мвдиципскими  пошойпогтямя  о  влаияаыхъ  отпошвніягь  мужчины  и  женщины,  начина*  съ  глубокой  дрічшости  и  до 
„ш.го  Иетощ..“  ,^о.*м  г»гі.и.,  м.,о.югі.  «  ф.^софіл  6, ш  «  «л*рм«  Еот«т.«яал  и  «и»»»»  яст.рія 

?*И  ,  пг м  ‘  лГгеП  мужского  и  женскаго  пола. -Половые  органы  у  мужчины  я  жеиотяпм.  -Бея- 

Л  (йми>мвност4'-Кюмо*Ма  -  -  Ои.„««*-  -  Л.«яі«.  -  Видѣ.яя  млмиік  »»Р*м.к  «  яп.  д.ч.яі,.,  -  Д*а.т.ят.«- 

НГЛ.-ІІМОМ.  «опдвряані..-  Слолостристяыя  «ыншяет».-  Расоутст.о.  -  Вимвиност.  «  воды.-  Суяртжссяія  оО«»ия«стя— 

ояіныл  удовольствія.— Раиличныя  положешя.-Бракъ.-Ревиость.-Ралводь.  -Ьезб|мчіе.-иИдв.б0Аѣпнт  -Любовь.  -  Нѣрн-оть.- 

і^тіе, -Симпатія. -Антипатія.  Сочивеаіо  доктора  А.  Дрбв.  Въ  5  частяхъ,  переводъ  съ  12-ге  французскаго  изданія.  Большой 

тЪ.  Спа.  ІС-.2  р.  ..—г 

п«лпллѵ/л  пТО>Ы*Ч1п ..ПГг  Вѣрны*  средства  возстановить  потеряпную  память,  вов 

;НуССТВС  пріобрѣсти  превосходную  ПЕМЯіо.  рожать  посую  я  о>хряиить  д->  глубокой  староств.  Сое». 

{  І’артемйахъ,  верея,  съ  нѣмецкаго  С  Майковой.  С!пп  П.  50  в.  _ _ _ _ 

■  средство  къ  возстановленію  в  укрѣпленію  здорввья,  разстроеннаго  еианизломъ.  РУКОЬОДСТПО  для  родите- 
^НЕНИЗШЪ  двй  и  воспитателей  къ  скорому  н  вѣрному  узнаванію  въ  дЬтяхъ  склинюсти  къ  оианиаму  в  кь  вредитнра 
•Чвяію  вред» ихъ  <но  послѣдствій.  Сифилисъ,  венерическія  болѣзни,  популярное  рук..ц>дсгв«  къ  яродохрвиеиі  ■  отъ  веііе- 
ідчвской  билѣімм  в  вз-лечонію  ея,  въ  елучаѣ  варижецін  ввнерпчоокими  ядами.  Переводъ  съ  Щ-го  пѣмеикаге  яздаиіл.  Они.  )А  1  іг 


СОБРАНІЕ  СОЧИНЕНІЙ 


ВСЕВ.  ВЛАД.  КРЕСТОВСКАГО. 


Восемь  громадныхъ  томовъ  большого  формата  4481  стран.  8902  столбца  съ  4 ! 

портретами  и  біограф.  автора,  составленной  Ю.  Л.  Елышмъ.  Цѣна  10  рѵб 
И.  изданіе  это  вошли  всѣ  крутни  ироипедеиія  Кре-  сяцевъ  въ  дѣйствующей  арм.и.-Въ  далеких'.,  во 
отовгкаго  а  именно:  Петербургскія  трущобы.- Крова-  гг  странахъ.  -Въ  гостяхъ  у  Эмира  Бухарска-о  -Я 
«ый  Пуфъ.— (Панургово  стадо  и  двѣ  силыѴ-Дѣдьі.-  зансна.-Тька  Египетсная.-Тамара  Бендавидъ  1$ 
Очерни  кавалерійской  жизни.- Стихотворенія;  20  кѣ-  шяство  Ваала  и  много  другихъ. 

Для  желающихъ  получим*  сочиненіе  то  п  разсрочку,  оѣлаются  слѣдующіе  лиотния  условія/  Пни  «Г 
,ѣ  3-го  тома:  вносится  :і  руб.,  4-го-І  р.  60  к.,  5  го-1  р.  БО  к.,  6-го- 1  р.,  7-го-І  р.,  8-го  -1  р.  и  1  и  2-го-  і 

Для  Иногородн.  условія  тѣ,  но  съ  добавленіемъ  на  каждый  томъ  но  25  к.  за  Пересы.  |з 
Сочиненія  Фр.  Гофмана:  Нузнечно  -  слесарное  МАСТЕРСТВА.  Рутсо*  ^ 

Маленькій  Контрабандистъ.  разск.  Съ  рисуй.  Ц.  40  &.  нія-  Съ  103  рысуикаип  и»  теистѣ.  Соетдвшгъ  тех  п  а  *і4 
Малѳньній  золотоискатель.  Газе*.  II.  40  е.  Р°»к-  Спв-  Ч*  50  *• 

1  Занесенный  снѣгомъ,  1'азск*  Оь  рисуя.  N,.40*.  РУКОВОДСТВО  к*к  шийппигм  масляными 

•  "!  Д-неиъ  сѣяврѣ.  Раж».  Оь  Ц.  40  ,  ГГ„Т.°^  % 


;  На  возвышенности  Нарро.  Разск.  Оь  риеуи.  Ц.  40  *. 


Бѣдность  не  порокъ. 


съ  рнсуик .  Ц.  40  к. 

.  Разсказъ.  Съ  фржиц.  ІІ^рев 

і  Маленькіе  проказники.  ^р«^о.  с%  р*сун.,  *ъш*о 


> - П-  --  ---«V  пвпсцг.вгч  іілдіяіі  «  ЖГЛрДПЛвІІ  И»  '  О 

дополнемпаго  А.  Соловьева.  Спб.  2  іэдаяія  Д,  1  р.  съ  рноѴ^і 

ПОИГОТППЛРН;А  ИСКУССТВЕННЫХЪ  МИНВРАЛЬНЙ 
,,ГЯ1  ШІПІ/ІСМ.С  ВОЛЪ,  ЛИМОНАДОВЪ,  ФРУКТОВ). 
ПОДЪ  н  ВИНЪ,  МЕДА,  кваса,  пс.шп  щей,  уксуса,  к  *•< 
дожившимъ  и  фабричнымъ  сиоооб* шь.  Сеет.  А.  Пашкевичъ.  <  < 
ІЬ97  г.  Цѣна.  75  к. 


п  Н-  о»  *.  1Ь97.  г.  Цѣна.  75  к. 

I  *  Сборнинъ  русснихъ  пословицъ  и  загадокъ  (Народная  Мудрость).  ?!  12  жарт.  О.  Верхов 

Ьсаъ  «оліов.(цы  не  проживешь.  Старинная  воолсинпа  НС  МІіИЛ  МАЛкигеа  14л  «им  Х...4.... _ _ ».  _ ®*Р»  Ц^НН  № 


Кмъ  ю«««чіи  а.  «рожквсии.  Ствряніи,  виоло.янв  «в  «ш  иеЛвгев.  Н.  5чв  б«;л4двю.  ,,в  ртвмфи»  м'пчтові-ЬяіГртес-. 

т4го^.  Вр^^Тиріда^зГ'.дв,  ‘"*С’**  ’еЛ0'и‘'  Р0ЛС‘“"Пи'  *«“•  Д*««« 


Г*”* . ілуѵжп.  ,  хлрмуид.к.  ' мдкл. 

Любимый  богатырь  “!^,,А0 Л!;,я,  ^^цъ.гс.-.го.п,  Допущ„0  У,„н„ 

II _  _ _  пѵфт»»ъ оіг?т*іУіП ^г,вТ,ем“р«^*в!].?.0С"ѣі^-!ъ  у,,еы-  Шл •  М  иваш.  учеб.аавед.  Спб.,  1909  г.  Ц. 


Г< 


и  Ттгп^г,  иі-ч  П  Г,?* .иа»;  У '■**.  Шл.  сред*.  а  и наш.  учоб.  аніад.  Спб. 

Какъ  воевалъ  ІІЬ1рЪВКЛИК1И  СО  ШНЕДЛД1И.  I.  Сввмговъ,  над.  2-00.  Допущен иоа  М.  Н.  Пр 

ѴѴ  Омбліотвк*  среднихъ  и  ц пашахъ  учебныхъ  ваяедеяій.  Оиб.,  Ш7  г.  Цѣпа.  15  к.  К 

а  I  >  .  Мв  ж  м  жъ  іС  ММВ..В  .  .  _  ЫГ  ѴЧІІТА  1  _  IV  АТІѴТ  I  Т  Р.1МНѴ.Л  г.  г.  ттл  я  4  _ _ _ _  а  я  ІТ  II 


въ  уіепмче 


-  -Г  В,  ..  -ч-швд»  ТТЩ.ДЛЛ.  «МПОДСНІН.  Х/ІІУ.,  *ОУ  \  Г.  ЦЬВШ.  ДД  К. 

*  Царь  работникъ  м- я*  ^  •'  % 


Народныя  сказки  н  іѢспи  с  Новгород*  Воляг.омь.  I.  Сенягова,  мад.  2-а,  съ  ригуа.  Спа.  1900  г.  Ц.  15  а 
Народныя  сказки  И  я+спя  аб*»  Іоаинѣ  Грозномъ.  V  Саайгова,  съ  ря«  Спи.,  1$08  г.  II.  20  а. 
Славное  ОсіВаСТОПОЛЬСКОе  СИД%НІе.  Чтапіа  ддв  асЛсжъ  И  парода.  Арсаяьова  Сп*.  51  стр  Ц  10 

і  Страдные  дни  Портъ-Артура.  &Гп:Т1іп:арГ?"Г 

Г  ««НА  «п4(Ѵ/.лтп  Гамы  ГІ  Я  п  «в  же.  .  л  Л -  .ж. 


живин  въ  осажденной  ирѣиосги  съ  26  Яв 

,.,і *»*«втв.  сійт.  п.  ^.ТГр*  *•““*“-*  ** 

.ірдвда  0  Псртъ-Артурѣ.  Сост.  К.  К.  ІІОЖІВТ,,  д.в  бо.іьгави  том.1  е.ъ  пд!»я'тр»і'и,ми  >  ио-ірв^мн  Ц.  5р.  > 

Г  Въ  йпонсной  неволѣ.  ^*м5К,.*агЖ-.5^ Мм,"”‘ " 

НСтранична  изъ  дневника.  мр^выТц.'Тр!  ДРѴГ*  арггі,ск""  ч<,и'..іевв  и.  г..р..в.«.,  с.  .«к.отрвиі. 

ЯПОНІЯ  СеЙЧаСЪ.  Рііниіодіі  .*  Авхты.  с-ь  йолів  100  .ріплиівии  фотіч'рвфій  К.  В.в.}«.  Ц  1  р 

ЛУ  стѣнъ  недвижнаго  Китая.  *°р°еіі“д<'”г» «» т.»ір*  мвпвт-ь  мш*  .*  кт*  .к  пит 

■ці  м»  В  1  цтіш.  Грвквдний  томъ.  Д.  і  *'  ,П"  ««ИР»»»*.  Р«ехявІ,въ-фдюграф1в,  2  вромсятогр;, 

рГ.^а!!!йе!1!)™Ъ.  ^ЛК5®тРкРованное  собраніе  сочиненій. 

*  Наука  и  библія.  По  Ввііох’у,  составпк’і.  Иламомъ.  Ц.  1.  р. 

БИБЛІОТЕКА  „НАРОДНАГО  ЗДРАВІЯ".  ! 

Гигіена  беремекновти.  Проф.  М.  Рунге,  ц.  20  к.  Гигіеническая  одежда.  Н.  ЭКедѣановь.  Под*  ред  иг 
;;  г»  Іена  шкодькаго  возраста.  Нроф.Ф.Дорпблнть,  ц,  20  к.  (  Ц  I.  ЗиИг,:аго,  а.  20  к. 
і  Массажъ  и  врачебмаа  гимнастика.  Проф.  А.  Ъумъ,  ц.  26  к.  |  Лсчсніе  воздухомъ  и  солнцемъ.  Профес.  А.  Кишъ,  ц  { 
.^Гигіена  и  философія  ѣды.  І1р«і  Ъиллоует.,  ц.  26  к.  і  Леченіо  кумысомъ,  кефиромъ,  и  молокомъ.  Г.  Марк) 
;ДЖонокіа  болѣзни:  Проф.  Ф.  Кючгнеръ.  ц.  25  к.  По.»  ре»,  проф.  В.  А.  Штаиье,  д.  20  я.  ' 

0  вскаряли8аи1и  грудныхъ  дѣтей.  Проф.  А.  Монти,  ц.20к.  Гигіеническая  поазронная  ннига.  Подъ  ред.  ироф> 
.  Малая  хирургія.  ГІроф.  А.  Вснщцдорфъ,  ц.  25  к.  &ілѣ<жаг<>  ц,  25  к. 

Венерическія  боязни  и  сифилисъ.  Поо(Ь.З.Лвсгоръ 


20  к. 


Лзчвніѳ  «одой.  Проф.  Г.  Ллаяс^  ...  ^  л. 

!?:  Иавиазокія  группы  минѳральныхь  водъ.  А.  Мурзинъ. 
ит  Подъ  ред.  проф.  С.  1.  Карскаго,  ц.  25  к. 
р  Среднероссійскіе  курорты.  Я.  Ціловъ.  Подъ  ред.  лрш| 

(;  С.  Л  Залѣпи? го,  д.  35  к. 

|  19  книгъ,  1774  етрая .  444  ѵиоун.  За  19  іпіигг 

Сояацуьі,  к  Ііаглвра  Пере» 


Г  . .  ѴНПП.І  ЧПЦ, 

і>цаі4ііи  нераѵ>5>.  ароф.  л.,  шцтюмиель,  Цг  ; 

Причина  женскихъ  болѣзней.  Проф.  Ловицъ, 
Болѣзни  воли.  Проф.  Крафтъ  Эояыгь,  я,  2Ц  к. 
Заразныя  болѣзни.  Проф.  д-ръ  А.  Цимсейь,  д.  ВО 

вмѣсто  4  р.  40  к.— 2 


шт  ,  .  К.  ілагьера  Пере 

“ОЛОДОв  ПОКОЛЪНІО  17  ивдаіііх  Г.  Лвои- 

"  тьев(  й.  393  стр.  Ц.  ‘/О  в. 


--  Кант  идеалъ  дѣятельной  жязігА  К 

МѴЖеСТГО  перепела  оь  11-іч>  фри>.»та«я«г» 

•*  .Іе-ДИТЬ**"  я  4*  - 


Кирпичное  производство,  ручной  способъ  и  устройство  небольшого  кириив 
наго  завода.  Соет.  Инженеръ  М.  Новгородскій  съ  63  рис.  ц.  30  к. 

Руководство  къ  практической  Фотографіи.  Д-ра  А.  Мита,  проф.  при  ко[ 
Техи.  Уч  въ  Берлинѣ.  Съ  послѣдняго  дополненнаго  и  исправленнаго  пѣмецкаг 
изданія.  Переводъ  Буяковича  и  Остермана,  йодъ  редакціей  инж.-тѳхн.  Д.  Сухар 
жовскаго,  Съ  174  рисунками,  336  стран,  ц.  1  р.  60  к. 

Моментальное  фотографированіе  ручными  камерами,  обіцѳступноо  руковод 
ство  для  всякаго  любителя  составилъ  фотографъ  Буяковичъ,  съ  53  рис.  Спб.  ц.  40  і 

Искусство  увеличенія  на  бумагахъ  и  пластинкахъ,  полное  руководство  дл. 
полученія  увеличенныхъ  портретовъ,  трупъ,  воспроизведеній  фотографическим' 
способомъ,  состав.  Штольцъ.  Иореволъ  съ  нѣмецкаго  Буяковичъ.  Съ  77  рис.  ц.  60  і 

Краткое  практическое  руководство  къ  фотографіи.  Съ  24  рисунками,  Сосі 
Г.  Н.  Буяковичъ.  Спб.  1900  г.  ц.  1  р. 

Фотографическая  ретушь.  Раскрашиваніе  фотографій.  Сост.  Меркаторъ,  пере 
велъ  фотографъ  Г.  Н.  Буяковичъ.  Спб.  1900  г,  ц.  40  к. 

Кузнечное  мастерство.  Общепонятное  руководство.  Сост.  Оетерманъ  подъ  ре 
дакпіой  инженеръ-технолога  Сергѣева  ц.  40  к. 

Слесарное  мастерство.  Общеполезное  руководство.  Сост.  Оетерманъ,  подъ  ре 
дакціой  иижѳпоръ-технолога  Сергѣева  съ  рисунками.  Сиб.  1904  г.  ц.  45  коп. 

Стодярно-мебслъно©  мастерство.  Практическое  руководство  для  любителей 
самообученія.  Сост.  техн.  И.  А.  Федоровъ,  съ  400  рис.  въ  текстѣ,  ц,  1  р.  35  к. 

Плотничное  искусство.  Изложонпое  иижонеръ  полковникомъ  Дементьевым! 
2  рис.  Спб.  ц.  1  р. 

Доманшій  токарь.  Практическое  руководство  для  ручного  точенія  по  дереву 
металламъ,  костя  рогу  и  черепахѣ.  Сост.  техн.  II.  А.  Федоровъ.  Съ  200  рис.  СпС 
ц.  1  р.  35  к 

Деревянная  посуда.  Практическое  руководство  для  ручного  производства  бо 
чекъ,  чановъ,  ведеръ,  лоханокъ,  рѣшетъ,  ситъ,  чашекъ  и  ложекъ.  Ипжопера  Рай 
мопда  Бріоне,  перевелъ  и  дополи,  техн.  П.  А.  Федоровъ,  съ  225  рисуи.  цѣна  1  р. 

Домашній  переплетчикъ.  Практическое  руководство  къ  переплетному  мастер 
ству  для  любителой  и  самообученію.  Состав,  техн.  Федоровъ,  съ  150  рис.  ц.  1  р. 

Практическій  маляръ  и  живописецъ  Р.  Торминъ  Полное  паставленіѳ  всѣх' 
малярныхъ  работъ  по  камню,  штукатуркѣ,  дереву  и  металламъ,  разрисовка  потел 
ковъ  и  стѣнъ,  приготовленіе  красокъ,  лакировка,  бронзировка  и  проч.  Переводъ  с' 
послѣдняго  (7)  нѣмецкаго  изданія  В.  Д.  Дмитріева,  230  стр.  ц.  1  р. 

Воздухъ,  иода,  свѣтъ  и  теило.  Восемь  общедоступныхъ  лекц.  по  химіи  про«{ 
Р.  Влохмана,  переводъ  В  Вольфсона,  103  рис.  Спб.  ц.  40  к. 

1750  практическихъ  техио-хнмпчеокнхъ  рецептовъ.  Новѣйшія  открытія,  уса 
вершонствованія  и  патентованныя  изобрѣтенія  въ  областяхъ  производствъ:  альбу 
миннаго,  винокуреннаго,  водочнаго,  воскобойнаго,  гальванопластики,  дрожжевагс 
каучуковаго  клееварнаго,  кожевеннаго,  косметическаго  красильнаго,  красочнаго 
крахмальнаго,  лаковаго,  маслобойнаго,  мыловареннаго,  пивовареннаго,  свѣчного 
скорняжнаго,  спичечнаго,  стекольнаго,  сургучнаго,  уксуснаго  и  проч.  ц.  1  р.  60  к. 

Обработка  металловъ  и  дерева.  Общѳдостуипоо  руководство  для  школъ  и  са 
мообученія.  Составилъ  по  сочиненіямъ  Гроте  и  Крамаѳша  II.  Соколовъ,  съ  91  рис 
2-е  изд.  исправленное.  Спб.  1902  г.  255  стр.  ц.  1  р.  35 

Курсъ  аналитической  геометріи  двухъ  измѣреній  (коническія  еѣчѳшя).  Сосі 
Ж.  Сальмонъ,  проф.  въ  Дублинѣ.  Перев.  съ  фраиц.  подъ  редакц.  проф.  И.  Иванова 
Спб.  1908  г.,  487  стр.  ц.  3.  руб.  л 

Тригонометрія.  Прямолинейная  трягопометрія.  Сферическая  тригонаметрія 
Теорія  круговымъ  функцій.  Сост.  I.  А.  8еітеі,  полп.  пѳрев.  съ  франц.  подъ  редакц 
магистра  матем.  П.  Иванова.  Спб.,  стр.  320  ц.  1  р.  15  к.  п 

Курсъ  коммерческой  и  политической  ариѳметики.  Сост.  И.  П.  Вабепко.  Сн( 

1908  г.  445  стр.  ц.  2  р. 

Алгебра.  Сборникъ  задачъ,  предлагавшихся  на  конкурсныхъ  экзаменахъ  в 
институтахъ-  Инженеровъ  Путей  Сообщенія,  Горпомъ,  Технологическомъ  и  др.,  с', 
приложеніемъ  программъ  но  алгебрѣ  для  поступленія  въ  означенные  институть 
В.  Вробяевокій.  Спб.,  1902  г.  Цѣпа  90  к. 

Геометрія.  Сборникъ  задачъ,  предлагавшихся  на  конкурсныхъ  экзаменахъ  в 
институтахъ:  Инжоперовъ  Путей  Сообщенія,  Горномъ,  Технологическомъ  и  др.,  с 
приложеніемъ  программъ  по  геометріи  для  поступленія  въ  означенные  институть 
Составилъ  В.  Вроблевскій.  Спб.  1902  г.  Цѣпа  1  р. 

Тригонометрія.  Сборникъ  задачъ,  предлагавшихся  на  конкурсныхъ  экзаме 
пахъ  въ  институтахъ:  Инженеровъ  Путей  Сообщенія.  Горномъ,  Технологическомъ 
др.,  съ  приложеніемъ  программъ  по  тригонометріи  для  поступленія  въ  озиачѳниь» 
институты.  Составилъ  В.  Вроблѳвскій.  Спб.  1902  г.  Цѣна  75  к. 


Проволочныя  ивдѣлія.  Составилъ  Инженеръ  Новгородскій.  Съ  рис.  д.  40  к. 

Приготовленіе  искусственныхъ  минеральныхъ  водъ,  лимонадовъ,  фруктовыхъ 
водъ  и  винъ,  мода,  кваса,  кислыхъ  щей,  уксуса  и  кефира,  домашнимъ  и  фабрич¬ 
нымъ  способомъ.  Сост.  Л.  Пашкевичъ.  Спб.  Цѣна  75  к. 

Осушеніе  и  культура  моховыхъ  и  травянистыхъ  болотъ.  Съ  описаніемъ 
•практик,  пріемовъ  новнлированія  мѣстности.  Состав.  Астафьевъ,  спеціалистъ  по  лу¬ 
говодству  и  травосѣянію  при  Миаист.  Землед.  и  Госуд.  Имущ.  Съ  69  черт.  д.  I  р. 

Скотолѣчебникъ  или  практическое  руководство  относительно  содержанія 
| кормленія,  распознаванія  болѣзней  и  лѣченія  лошадей,  рогатаго  скота,  овецъ,  козъ 
и  собакъ.  Соч.  Рольвееа.  Перов,  д-ра  Ѳ.  Августиновича  съ  22-го  нѣм.  изд.,  дополи. 
;ветеринарн.  врач.  А.  Павловскимъ,  Рейхельгоймомъ  и  Рейноромъ.  Съ  приложеніемъ 
„Ветеринарной  домашней  аіітокии,  содержащей  алфавитное  цоименоітніе  всѣхъ  обще¬ 
употребительныхъ  лекарствъ,  способы  ихъ  приготовленія  и  употребленія.  Спб.  5-е 
значительно  дополи,  изд.  ц.  1  р. 

Ковка  лошадей.  Общедоступное  руководство  съ  03  рисунками.  Соч  Вальтера, 
.иеров.  съ  нѣмецкаго.  Спб.  1884  г.  ц.  50  к. 

Приготовленіе  чернилъ,  туши,  красокъ  для  штемпелей,  гектограф,  массъ, 
і  чернильныхъ  карандашей  и  пр.  Сост.  Ленеръ.  ц.  00  к. 

Обработка  металловъ  Справочная  книжка  для  подмастерьевъ  и  молодыхъ 
рабочихъ.  Траута,  пер.  со  2-го  изд.  Д.  А.  Скрябина  235  рис.  Спб.  1900  г.  ц.  1  р.  50  к. 

Ночное  мастерство.  Печи  комнатныя,  разныхъ  систомъ  русскія  и  очаги,  пли¬ 
ты.  Сост.  инженеръ  М.  Новгородскій.  Съ  73  рис  Спб.  ц.  40  коп. 

Пиротехникъ-любитель.  Руководство  къ  составленію  фейерверковъ.  Пригото¬ 
вленіе  домашнимъ  образомъ  въ  большихъ  и  малыхъ  размѣрахъ  фейерверковъ  и  бен- 
гдльскихъ  огней  на  землѣ,  водѣ,  театральныхъ  сценахъ  и  въ  комнатахъ,  съ  96  рис. 
и  нр.  Составилъ  Н.  Николаевъ.  Спб.  ц.  1  р«  35  к. 

Иллюстрированный  домашній  ремесленникъ.  Сост.  по  Ромму  и  др.  техно¬ 
логъ  И.  Федоровъ.  Съ  538  рис.,  555  стр.  Плотничное  мастерство.  Работы  изъ  сучьевъ. 
Простая  мебель.  Столярное  мастерство.  Выпиловочныя  работы  и  мозаика.  Токарное 
мастер.  Рѣзьба  по  дереву.  Плетеніе  корзинъ.  Кузнечное.  Слесарное.  Сапожное  ма¬ 
стерство.  Щеточное.  Изъ  гипса  и  папье-маше.  Переплетное  мастер.  Спб.  ц.  1  р.  65  к. 

Кузнечно-слесарное  мастерство.  Руководство  для  любителей  и  самообученія. 
Съ  103  рис,  въ  текстѣ  Составилъ  техн.  II.  А.  Федоровъ.  Спб,,  цѣпа  50  коп. 

Булочное  и  хлѣбопекарное  производство.  Практическое  руководство  для  бу¬ 
лочниковъ  и  хлѣбопековъ.  Сост.  В.  Васильевъ.  Съ  25  рис.  въ  текстѣ,  ц.  35  к. 

Обойное  мастерство  и  декоративное  искусство,  руководство  для  любителей  и 
самоизучеиія.  117  рис.  Сост.  технологъ  И.  Федоровъ.  Спб.  1901  г.  ц.  60  к. 

Практическое  руководство  но  гальванопластикѣ  и  гальваностегіи,  никелиро¬ 
ваніе,  золоченіе,  серебреніе,  луженіе,  бронзированіе  и  нр.  Съ  описаніемъ  подготовки 
и  отдѣлки  товаровъ.  Состав,  инженеръ  II.  Еиишъ.  Съ  85  рисунками  въ  текстѣ.  Пе¬ 
ревелъ  съ  нѣмецкаго  В.  Осторманъ,  йодъ  редакціею  Н.  Сухаржовскаго.  ц.  75  к. 

Руководство  къ  гальваностегіи  и  гальванопластикѣ,  составленное  началь¬ 
никомъ  химическаго  отдѣленія  Техническаго  музея  въ  ІІюренѣ,  д-ромъ  Штоісмсй- 
эромъ.  Перев.  электрет,  Г.  Н,  Буяковичъ.  Со  многими  рис.  Спб.  1907  г.  ц.  1  р. 

Намазки  и  клен.  Общепонятное  руководство  для  приготовленія  всѣхъ  сортовъ 
замазокъ  и  клеевъ:  для  стекла,  фарфора,  металловъ,  кожи,  камня,  дерева,  подо-  и 
паропроводныхъ  трубъ  и  проч.  изготовленныя  изъ:  масла,  смолы,  каучука,  гутта¬ 
перчи,  казеина  клея,  растворимаго  стекла,  глицерина,  навести,  гипса,  желѣза,  цин¬ 
ка,  а  также  и  для  приготовленія  морского  клея,  иеодолитовой  замазки,  замазокъ 
для  спеціальныхъ  цѣлей  и  нроч.  С.  Ленора.  Пер.  Ф.  Гольдбергъ.  Спб.  ц.  40  к. 

Мыловаръ.  Практическое  руководство  въ  доступномъ  изложеніи  всевозмож¬ 
ныхъ  сортовъ  мылъ.  Сост.  Ф.  Вильтдеръ.  Перов,  съ  нѣмецкаго  инженера  Гольд¬ 
берга,  съ  39  рисунками.  Спб.  ц.  75  к. 

Мельницы.  Общепонятное  руководство  къ  устройству  мукомольныхъ,  водя¬ 
ныхъ,  вѣтряныхъ,  конныхъ,  воловыхъ  и  ручныхъ  мельницъ.  Составилъ  инженеръ 
М.  II.  Новгородскій,  съ  50  рис.  Спб.  ц.  40  к. 

Лаки,  олифы,  политуры  и  еургучи  Практическое  общепонятное  руководство 
къ  приготовленію  всевозможныхъ  сортовъ  лаковъ,  олифы  и  политуры  Составилъ 
Э.  Андрэ,  перев.  инженера  Ф.  Гольдберга  съ  80  рис.  Снб.  ц.  60  к. 

Колбасное  производство.  Промышленное  и  домашнее  практическое  руковод¬ 
ство  къ  выдѣлкѣ  всевозможныхъ  сортовъ  колбасъ.  Сост.  Эпиэръ,  съ  дополненіями 
Н.  Николаева.  Съ  рисунками.  Спб.  ц.  90  к. 

Новый  способъ  къ  собственноручному  устройству  электрическаго  освѣщенія 
у  себя  дома.  Сост.  Козловскій  съ  15  рис.  ц.  15  к. 


Типографія  Ясногородскаго  Спб  ,  Гороховая,  17. 
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